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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG BERAS  

DENGAN TEPUNG UBI UNGU  

TERHADAP KARAKTERISTIK KUE CLOROT 

 

ABSTRAK 

Kue clorot merupakan jajanan tradisional berbahan dasar tepung beras dan 

ditambahkan tepung ubi ungu. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh 

rasio penambahan tepung beras dan tepung ubi ungu terhadap karakteristik kue 

clorot. Penelitian ini adalah penelitian Eksperimental dengan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan 5 perlakuan terdiri dari P1 (95% tepung beras : 5% 

tepung ubi ungu), P2 (90% tepung beras : 10% tepung ubi ungu), P3 (85% tepung 

beras : 15% tepung ubi ungu), P4 (80% tepung beras : 20% tepung ubi ungu) dan 

P5 (75% tepung beras : 25% tepung ubi ungu). Data dianalisis dengan 

menggunakan ANOVA dilanjutkan uji BNT. Hasil analisis subjektif menunjukkan 

substitusi tepung beras dengan tepung ubi ungu berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik organoleptic meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, penerimaan 

keseluruhan, mutu rasa dan mutu tekstur. Hasil analisis objektif menunjukan kadar 

air, kadar serat kasar dan kapasitas antioksidan berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik kue clorot.  Perlakuan terbaik penelitian ini adalah P2 (90% tepung 

beras : 10% tepung ubi ungu) dengan karakteristik meliputi warna 4,37 (suka), 

aroma 3,68 (suka), rasa 4,67 (sangat suka), tekstur 4,53 (suka), penerimaan 

keseluruhan 4,79 (sangat suka), mutu rasa 2,6 (manis) dan mutu tekstur 2,76 

(kenyal) dengan kadar air 49,18%, kadar serat kasar 1,71% dan kapasitas 

antioksidan 25,96 mg/L. 

 

Kata Kunci : Clorot, Tepung Ubi Ungu, Kapasitas Antioksidan 
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THE EFFECT OF RICE FLOUR SUBSTITUTION  

WITH PURPLE SWEET POTATO FLOUR ON THE 

CHARACTERISTICS OF CLOROT CAKE 

 

ABSTRACT  

Clorot cake is a traditional snack made from rice flour and added with purple 

sweet potato flour. This study aims to determine the effect of the ratio of the 

addition of rice flour and purple sweet potato flour to the characteristics of clorot 

cake. This study was an experimental study with a randomized block design (RAK) 

with 5 treatments consisting of P1 (95% rice flour: 5% purple sweet potato flour), 

P2 (90% rice flour: 10% purple sweet potato flour), P3 (85% purple sweet potato 

flour) rice : 15% purple yam flour), P4 (80% rice flour : 20% purple yam flour) and 

P5 (75% rice flour : 25% purple yam flour). Data were analyzed using ANOVA 

followed by LSD test. The results of subjective analysis showed that the substitution 

of rice flour with purple sweet potato flour had a significant effect on organoleptic 

characteristics including color, aroma, taste, texture, overall acceptance, taste 

quality and texture quality. The results of the objective analysis showed that water 

content, crude fiber content and antioxidant capacity significantly affected the 

characteristics of clorot cake. The best treatment in this study was P2 (90% rice 

flour: 10% purple sweet potato flour) with characteristics including color 4.37 

(like), aroma 3.68 (like), taste 4.67 (very like), texture 4.53 (like), overall 

acceptance 4.79 (very like), taste quality 2.6 (sweet) and texture quality 2.76 

(chewy) with water content 49.18%, crude fiber content 1.71% and antioxidant 

capacity 25 ,96 mg/L. 

Keywords : Clorot, Purple Sweet Potato Flour, Antioxidant Capacity 
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RINGKASAN PENELITIAN 

 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG BERAS  

DENGAN TEPUNG UBI UNGU   

TERHADAP KARAKTERISTIK KUE CLOROT 

 

Oleh : Ni Putu Mita Kristina Yanti 

Clorot merupakan kue tradisional berbahan tepung beras dengan santan, 

dibungkus dengan janur atau kelapa daun kelapa muda dalam bentuk kerucut. Kue 

clorot adalah jajanan khas dari Purworejo, Jawa tengah dan juga di Bali. Bahan 

baku dalam pembuatan kue clorot adalah tepung beras. Tepung beras ini merupakan 

sumber utama karbohidrat dan diperlukan modifikasi salah satu sumber karbohidrat 

lokal yang perlu diangkat adalah ubi ungu. Ubi ungu merupakan salah satu jenis ubi 

jalar yang mempunyai kelebihan warna ungu yang sangat menarik maupun kaya 

dengan antosianin. 

Ubi jalar mempunyai kandungan nutrisi yang sangat penting dan berguna bagi 

kesehatan. Semakin banyak mengkonsumsi ubi jalar, dapat mengurangi resiko 

stroke, obesitas, diabetes, dan penyakit jantung. Nilai gizi umbi-umbian tidak kalah 

dengan gandum dan beras. Bahkan memiliki keunggulan yang tidak dimiliki 

gandum dan beras, yaitu antara lain bahwa umbi-umbian memiliki kandungan serat. 

Serat tidak diserap tubuh manusia tetapi dibutuhkan keberadaannya untuk proses 

pencernaan. Serat inilah yang dapat mengatasi gangguan diare atau sembelit dan 

mencegah kanker usus atau saluran pencernaan. (Septia, 2016). Ubi ungu 

mempunyai kelebihan yaitu mengandung antioksidan yang kuat untuk menetralisir 

https://id.wikipedia.org/wiki/Kelapa
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keganasan radikal bebas penyebab penuaan dini dan pencetus aneka penyakit 

degeneratif seperti kanker dan jantung. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh rasio penambahan tepung 

beras dan tepung ubi ungu terhadap karakteristik kue clorot secara subjektif dan 

objektif. Jenis penelitian yang dilakukan adalah penelitian Eksperimental dengan 

Rancangan Acak Kelompok (RAK). Penelitian dilakukan dengan 5 jenis perlakuan 

penambahan rasio tepung beras dan tepung ubi ungu yang berbeda. Perlakuan 

penambahan rasio tepung beras dan tepung ubi ungu pada penelitian ini terdiri dari 

P1 (95% tepung beras : 5% tepung ubi ungu), P2 (90% tepung beras : 10% tepung 

ubi ungu), P3 (85% tepung beras : 15% tepung ubi ungu), P4 (80% tepung beras : 

20% tepung ubi ungu) dan P5 (75% tepung beras : 25% tepung ubi ungu). Data 

hasil penelitian dianalisis dengan menggunakan ANOVA dan dilanjutkan dengan 

uji lanjut BNT. 

Hasil analisis subjektif menunjukkan bahwa rasio penambahan tepung beras 

dan tepung ubi ungu berpengaruh nyata terhadap karakteristik secara organoleptic 

yang meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, penerimaan keseluruhan, mutu rasa dan 

mutu tekstur. Kisaran rata-rata penerimaan terhadap aroma 3,63-4,67 (suka-sangat 

suka), tekstur 3,47-4,6 (netral-sangat suka), warna 3,57-4,37 (netral-suka), rasa 

3,61-4,67 (suka-sangat suka), penerimaan keseluruhan 3,26-4,79 (netral-sangat 

suka), mutu rasa 2 – 2,93 (agak manis - manis), dan mutu tekstur 1,4 – 2,92 (padat 

- kenyal). Berdasarkan hasil analisis objektif menunjukkan kadar air, kadar serat 

kasar dan kapasitas antioksidan berpengaruh nyata terhadap karakteristik kue 

clorot. 
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Perlakuan 2 merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji subjektif dengan 

karakeristik yaitu warna 4,37 (suka), rasa 4,67 (sangat suka), aroma 3,68 (suka), 

tekstur 4,53 (suka), penerimaan keseluruhan 4,79 (sangat suka), mutu rasa 2,6 

(manis) dan mutu tekstur 2,76 (kenyal) memiliki kadar air 49,18%, kandungan serat 

kasar 1,71% dan kapasitas antioksidan 25,96 mg/L. 

 

Daftar bacaan : 45 (1996-2020) 
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