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Abstrak

Getuk adalah kue semi basah khas Indonesia yang terbuat dari bahan utama singkong

yang direbus kemudian dihaluskan atau dilumatkan. Salah satu bahan pangan yang dapat
mempengaruhi warna pada getuk yaitu dengan memanfaatkan ubi jalar putih, ubi jalar ungu
dan ubi jalar orange. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh penggunaan ubi
jalar putih sebanyak 50%, ubi jalar ungu sebanyak 50%, dan ubi jalar orange sebanyak 50%,
terhadap kualitas warna, tekstur dan rasa getuk yang dihasilkan. Jenis penelitian ini adalah
eksperimen murni dengan metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3
perlakuan, 3 kali pengulangan, untuk menganalisis kualitas getuk dilakukan uji organoleptik
yang melibatkan 4 orang panelis ahli. Data yang dperoleh kemudian ditabulasikan dalam
bentuk tabel dan dilakukan Analisis Varian (ANAVA), jika Fh > Ft maka dilanjutkan dengan
Uji Duncan. Hasil penelitan menunjukkan bahwa terdapat pengaruh yang signifikan
terhadap kualitas warna, tekstur lunak, dan uji hedonik. Hasil Analisis data diperoleh skor
pencapaian tertinggi secara keseluruhan yaitu: warna pekat X2 (4.67), tekstur lembut X1
(4.33), tekstur lunak X1 (4.50), rasa manis X1 (4.25), rasa gurih kelapa X1 (4.17), dan uiji
hedonik (kesukaan) X1

(4.67).

Kata kunci: Getuk, Ubi Jalar Berbeda, Kualitas
Abstract

Getuk is a typical Indonesian semi-wet cake made from cassava as the main ingredient
boiled and then mashed or crushed. One of the ingredients that can affect the color of getuk
is by using white sweet potato, purple sweet potato and orange sweet potato. This study
aims to analyze the effect of using white sweet potato as much as 50%, purple sweet potato
as much as 50%, and orange sweet potato as much as 50%, on the quality of the color,
texture and taste of the resulting getuk. This type of research was a pure experiment using a
completely randomized design (CRD) method consisting of 3 treatments, 3 repetitions. To
analyze the quality of the getuk, an organoleptic test was carried out involving 4 expert
panelists. The data obtained is then tabulated in tabular form and an Analysis of Variance
(ANAVA) is carried out, if Fh > Ft then it is continued with Duncan's Test. The results showed
that there was a significant effect on the color quality, soft texture and hedonic test. The
results of data analysis obtained the highest achievement scores overall, namely: dense
color X2 (4.67), soft texture X1 (4.33), soft texture X1 (4.50), sweet taste X1 (4.25), savory
coconut taste X1 (4.17), and hedonic test (favorite) X1 (4.67).

Keywords : Getuk, Different Sweet Potatoes, Quality

PENDAHULUAN

Getuk adalah kue khas Indonesia yang terbuat dari bahan utama singkong yang
direbus kemudian dihaluskan atau dilumatkan. Getuk termasuk jenis kue semi basah yang
mempunyai masa simpan relatif singkat dan mudah mengalami kerusakan (Atmaka et al.,
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2013). Secara umum dikenal dua macam getuk, yaitu getuk gula merah yang berwarna
coklat karena pada saat ditumbuk ditambah dengan potongan kecil gula jawa dan getuk
lindri berbahan baku singkong yang digiling hingga halus dengan menggunakan gula pasir
serta ditambah dengan pewarna makanan. Singkong pada umumnya yang sering kita temui
mempunyai ciri-ciri kulit luar berwarna coklat, dan daging singkong berwarna putih, sehingga
produk yang dihasilkan juga berwarna putih. Oleh sebab itu, perlu ditingkatkan penggunaan
bahan pangan lokal sebagai sumber zat pewarna alami diantaranya vyaitu dengan
memanfaatkan ubi jalar. Pewarna makanan menurut Rahmi Holinesti (2014:6) merupakan
“Bahan tambahan pangan dapat memperbaiki atau memberi warna pada pangan, dan warna
pada makanan memegang peran utama dalam menunjang penampilannya, walaupun
makanan tersebut rasanya enak, tetapi penampilan tidak menarik pada saat disajikan, tentu
saja selera untuk memakannya akan hilang”.

Ubi jalar atau dalam bahasa latin I[pomoea batatas L atau ketela rambat merupakan
tanaman semak bercabang yang memiliki daun berbentuk segitiga, memiliki bentuk umbi
yang besar, rasanya manis, serta berakar bongol. Ubi jalar memiliki beberapa varian yang
berbeda, sebagaimana Faridah, et al.,, (2022) mengatakan bahwa “Jenis ubi jalar yang
terdapat di Indonesia memiliki beberapa variasi antara lain ubi jalar putih, ubi jalar ungu, ubi
jalar merah, dan ubi jalar kuning”. Menurut Rosidah (2014) mengatakan bahwa “Ubi jalar
banyak mengandung karbohidrat dan energi tinggi yang mampu mengembalikan tenaga
dengan cepat”. Karbohidrat yang dikandung dalam ubi jalar masuk dalam klasifikasi Low
Glycemix Index (LGI,54) artinya komaoditi ini cocok untuk penderita diabetes, mengkonsumsi
ubi jalar tidak menaikkan gula darah secara drastis, berbeda halnya dengan sifat karbohidrat
dengan Glycemix Index tinggi, seperti beras dan jagung. Selain itu, beberapa zat yang
terkandung dalam ubi jalar seperti antosianin, p-karoten, vitamin C, serat, dan mineral yang
sangat penting bagi tubuh.

Ubi jalar di Indonesia merupakan tanaman lokal yang saat ini produksinya meningkat.
Produktivitas ubi jalar di Indonesia rata-rata 10 ton per hektar lahan, sehingga menempatkan
Indonesia sebagai negara penghasil ubi jalar terbesar kedua di dunia (Purwanti, dkk 2019).
Namun saat ini, ubi jalar masih jarang dikonsumsi karena harganya yang relatif murah
sehingga sering dianggap makanan yang kurang berkelas dan kurangnya variasi dalam
pengolahannya. Produk olahan ubi jalar yang dikonsumsi masyarakat masih sangat lazim
dalam bentuk makanan, seperti ubi rebus, ubi goreng, kolak, dan lainnya. Dilihat dari masih
kurangnya variasi dari pemanfaatan ubi jalar ini, oleh karena itu perlu dilakukan upaya untuk
mengembangkan olahan ubi jalar. Oleh sebab itu peneliti tertarik untuk meneliti pengaruh
penggunaan ubi jalar yang berbeda terhadap kualitas getuk.

METODE

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Juli 2023 di Workshop Tata Boga, departemen
liImu Kesejahteraan Keluarga Fakultas parawisata dan perhotelan Universitas Negri Padang.
Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni dengan metode Rancangan Acak Lengkap.
Data yang digunakan adalah data primer yang didapatkan langsung dari 4 orang panelis ahli
dengan pengisian format uji organoleptik dan uji hedonik terhadap kualitas getuk dengan
penggunaan ubi jalar yang berbeda. Data yang dperoleh kemudian ditabulasikan dalam
bentuk tabel dan dilakukan Analisis Varian (ANAVA), jika Fh > Ft maka dilanjutkan dengan
Uji Duncan. Objek penelitian adalah getuk dengan penggunaan ubi jalar putih 50%, ubi jalar
ungu 50%, dan ubi jalar orange 50% dari jumlah singkong yang digunakan untuk
menganalisis kualitas warna, tekstur dan rasa terhadap getuk.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Berikut ini adalah hasil tabulasi data akhir penelitian pengaruh substitusi puree
pisang masak sehari terhadap kualitas organoleptik brownies panggang dapat dilihat pada
gambar berikut ini :
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Rata-Rata Kualitas Getuk Dengan Penggunaan Ubi Jalar Yang Berbeda
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Gambar 1. Rata-Rata Kualitas Getuk Dengan Penggunaan Ubi Jalar Yang Berbeda

Berdasarkan Gambar 1 dapat diketahui masing-masing kualitas getuk ubi jalar putih
sebanyak 50%, ubi jalar ungu sebanyak 50%, ubi jalar orange sebanyak 50% sebagai
berikut:

Pengaruh Penggunaan Ubi Jalar Yang Berbeda Terhadap Kualitas Warna Getuk

Kualitas warna pada getuk ubi jalar dapat disimpulkan bahwa 0% (X0) skornya 2.58
dengan kategori warna kurang pekat, 50% (X1) skornya 3.67 dengan kategori warna cukup
pekat, 50 % (X2) 4.67 dengan kategori warna pekat, 50% (X3) skornya 4.33 dengan kategori
warna pekat. Setelah dilakukannya olah data statistic uji anava maka didapatkan Fhitung
sampel sebesar 20.96 dan Ftabel pada taraf 5% sebesar 3.86. Merujuk kepada hasil olah
data tersebut dapat disimpulkan terdapat pengaruh yang signifikan dari pengaruh
penggunaan ubi jalar yang berbeda terhadap kualitas warna pada getuk. Oleh karena itu
selanjutnya dilakukan Uji Duncan seperti pada tabel berikut:

Tabel 1 Uji Duncan Kualitas Warna Pada Getuk
Perlakuan Rata-Rata Rata-Rata+LSR Simbol

X0 2.58 3.22 A
X1 3.67 4.34 B
X3 4.33 5.02 B
X2 4.67 C

Berdasarkan tabel diatas dapat disimpulkan bahwa perlakuan X0 dengan X1, X2, dan
X3 berbeda nyata, perlakuan X1 dengan X2 berbeda nyata, perlakuan X2 dengan X3
berbeda nyata, perlakuan X1 dan X3 tidak berbeda nyata.

Deskripsi Data Pengaruh Penggunaan Ubi Jalar Yang Berbeda Terhadap Kualitas

Tekstur Pada Getuk

1. Kualitas Tekstur Lembut

Kualitas tekstur (lembut) pada getuk dapat disimpulkan bahwa 0% (X0) skornya 3.92

dengan kategori tekstur cukup lembut, 50% (X1) skornya 4.33 dengan kategori tekstur
lembut, 50% (X2) skornya 3.92 dengan kategori tekstur cukup lembut, 50% (X3) skornya
4.25 dengan kategori tekstur lembut. Dari hasil olah data statistic uji anava maka
didapatkan Fhitung sampel sebesar 1.36 dan Ftabel pada taraf 5% sebesar 3.86 merujuk
kepada hasil olah data tersebut disimpulkan tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari
pengaruh penggunaan ubi jalar yang berbeda terhadap kualitas tekstur lembut getuk.
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2. Kualitas Tekstur Lunak

Kualitas tekstur (lunak) pada getuk ubi jalar dapat disimpulkan bahwa 0% (XO0)
skornya 3.50 dengan kategori tekstur cukup lunak, 50% (X1) skornya 4.50 dengan
kategori tekstur lunak, nilai rata-rata dari perlakuan 50% (X2) skornya 4.00 dengan
kategori tekstur lunak, 50% (X3) skornya 4.33 dengan kategori tekstur lunak. Setelah
dilakukannya olah data statistic uji anava maka didapatkan Fhitung sampel sebesar 4.34
dan Ftabel pada taraf 5% sebesar 3.86. Merujuk kepada hasil olah data tersebut dapat
disimpulkan terdapat pengaruh yang signifikan dari pengaruh penggunaan ubi jalar yang
berbeda terhadap kualitas tekstur lunak pada getuk. Oleh karena itu selanjutnya dilakukan
Uji Duncan seperti tabel dibawabh ini:

Tabel 2 Uji Duncan Kualitas Tekstur Lunak Pada Getuk

Perlakuan |Rata-Rata|Rata-Rata+LSR| Simbol
X0 3.50 4.17 A
X2 4.00 4.70 A
X3 4.33 5.06 B
X1 4.50 B

Berdasarkan tabel diatas dapat disimpulkan bahwa perlakuan X0 dengan X1, dan X3
berbeda nyata, perlakuan X0 dengan X2 tidak berbeda nyata, perlakuan X1 dengan X2
berbeda nyata, perlakuan X1 dengan X3 tidak berbeda nyata.

Deskripsi Data Pengaruh Penggunaan Ubi Jalar Yang Berbeda Terhadap Kualitas
Rasa Pada Getuk
1. Kualitas Rasa Manis
Kualitas rasa (manis) pada getuk ubi jalar dapat disimpukan bahwa 0% (X0) skornya
3.92 dengan kategori rasa cukup manis, 50% (X1) skornya 4.25 dengan kategori rasa
manis, 50% (X2) skornya 3.92 dengan kategori rasa cukup manis, 50% (X3) skornya 4.17
dengan kategori rasa manis. Dari hasil olah data statistic uji anava maka didapatkan
Fhitung sampel sebesar 2.08 dan Ftabel pada taraf 5% sebesar 3.86 merujuk kepada
hasil olah data tersebut disimpulkan tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari
pengaruh penggunaan ubi jalar yang berbeda terhadap kualitas rasa manis getuk.
2. Kualitas Rasa Gurih Kelapa
Kualitas rasa (gurih kelapa) pada getuk ubi jalar 0% (X0) skorya 3.83 dengan kategori
rasa cukup gurih kelapa, 50% (X1) skornya 4.17 dengan kategori rasa gurih kelapa, 50%
(X2) skornya 4.08 dengan kategori rasa gurih kelapa, 50% (X3) skornya 4.08 dengan
kategori rasa gurih kelapa. Dari hasil olah data statistic uji anava maka didapatkan
Fhitung sampel sebesar 3.00 dan Ftabel pada taraf 5% sebesar 3.86 merujuk kepada
hasil olah data tersebut disimpulkan tidak terdapat pengaruh yang signifikan dari
pengaruh penggunaan ubi jalar yang berbeda terhadap kualitas rasa gurih kelapa pada
getuk.

Deskripsi Data Pengaruh Penggunaan Ubi Jalar Yang Berbeda Terhadap Uji Hedonik
(Kesukaan) Pada Getuk

Kualitas uji hedonik (kesukaan) pada getuk ubi jalar dapat disimpulkan bahwa 0%
(X0) skornya 3.50 dengan kategori cukup suka, 50% (X1) skornya 4.67 dengan kategori
suka, 50% (X2) skornya 4.00 dengan kategori suka, 50% (X3) skornya 4.33 dengan kategori
suka. Setelah dilakukannya olah data statistic uji anava maka didapatkan Fhitung sampel
sebesar 256.61 dan Ftabel pada taraf 5% sebesar 3.86. Merujuk kepada hasil olah data
tersebut dapat disimpulkan terdapat pengaruh yang signifikan dari pengaruh penggunaan ubi
jalar yang berbeda terhadap kualitas uji hedonic (kesukaan) pada getuk. Oleh karena itu
selanjutnya dilakukan uji Duncan seperti tabel dibawabh ini:
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Tabel 3 Uji Duncan Uji Hedonik (Kesukaan) Pada Getuk

Perlakuan |Rata-Rata|Rata-Rata+LSR| Simbol
X0 3.50 4,13 A
X2 4.00 4.66 A
X3 4.33 5.02 B
X1 4.67 C

Berdasarkan tabel diatas dapat disimpulkan bahwa perlakuan X0 dengan X1, dan X3
berbeda nyata, perlakuan X0 dan X2 tidak berbeda nyata, perlakuan X1 dengan X2 berbeda
nyata, perlakuan X1 dengan X3 berbeda nyata, perlakuan X2 dengan X3 berbeda nyata.

SIMPULAN

Berdasarkan hasil dan pembahasan penelitian dapat disimpulkan bahwa tidak
terdapat perbedaan yang signifikan dari pengaruh penggunaan ubi jalar yang berbeda
terhadap kualitas tekstur (lembut), rasa (manis dan gurih kelapa), sedangkan pada kualitas
warna, tekstur (lunak) dan uji hedonik (kesukaan) terdapat perbedaan yang signifikan. Hasil
Analisis data diperoleh skor pencapaian tertinggi secara keseluruhan yaitu: warna pekat X2
(4.67), tekstur lembut X1 (4.33), tekstur lunak X1 (4.50), rasa manis X1 (4.25), rasa gurih
kelapa X1 (4.17), dan uji hedonik (kesukaan) X1 (4.67).
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