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PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU  

DENGAN TEPUNG UBI UNGU (Ipomoea Batatas) 

TERHADAP KARAKTERISTIK BUTTER CAKE 

 

ABSTRAK 

 

Butter Cake adalah kue dengan bahan utamanya yaitu mentega, butter cake 

memiliki tekstur yang lembut dan padat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui 

pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung ubi ungu (Ipomoea Batatas) 

terhadap karakteristik butter cake. Penelitian ini adalah penelitian eksperimental 

dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan yang terdiri dari P1 

(50% tepung ubi ungu terhadap tepung terigu), P2 (60% tepung ubi ungu terhadap 

tepung terigu), P3 (70% tepung ubi ungu terhadap tepung terigu), dan P4 (80% 

tepung ubi ungu terhadap tepung terigu). Data dianalisis dengan menggunakan 

Anova dan dilanjutkan dengan uji BNT. Hasil analisis subjektif menunjukkan 

bahwa perbedaan substitusi tepung terigu dengan tepung ubi ungu berpengaruh 

nyata terhadap karakteristik secara organoleptik meliputi tekstur, aroma, rasa, 

warna, penerimaan secara keseluruhan, mutu warna dan mutu tekstur. Perlakuan 

terbaik dari penelitian ini adalah P3 (70% tepung ubi ungu terhadap tepung terigu) 

dengan karakteristik meliputi tekstur 3,91 (suka), aroma 3,59 (suka), rasa 3,88 

(suka), warna 3,98 (suka), penerimaan secara keseluruhan 3,39 (netral), mutu warna 

1,06 (coklat), mutu tekstur 2,2 (agak lembut) dengan dengan kadar air sebesar 

19,43%, kadar abu sebesar 1,84 %bb, protein sebesar 5,15 %bb, lemak sebesar 

34,58 %bb, karbohidrat sebesar 39,01 %bb dan kapasitas antioksidan sebesar 

156,37 mg/L GAEAC.  

 

Kata Kunci : Karakteristik Butter Cake ; Tepung Ubi Ungu ; Tepung Terigu  



THE EFFECT OF WHEAT FLOUR SUBSTITUTION WITH PURPLE 

SWEET  POTATO FLOUR (Ipomoea Batatas)  ON THE 

CHARACTERISTICS OF BUTTER CAKE 

  

ABSTRACT 

 

Butter Cake is a cake with the main ingredient, namely butter, butter cake has a soft 

and dense texture. This study aims to determine the effect of substitution of wheat 

flour with purple sweet potato flour on the characteristics of butter cake. This study 

was an experimental study with a Randomized Block Design with 4 treatments 

consisting of P1 (50% purple sweet potato flour to wheat flour), P2 (60% purple 

sweet potato flour to wheat flour), P3 (70% purple sweet potato flour to wheat 

flour), P3 (70% purple sweet potato flour to wheat flour). wheat flour), and P4 (80% 

purple sweet potato flour to wheat flour). The data were analyzed using Anova and 

continued with the LSD test. The results of subjective analysis showed that the 

difference in substitution of wheat flour with purple sweet potato flour had a 

significant effect on organoleptik characteristics including texture, aroma, taste, 

color, overall acceptance, color quality and texture quality. The best treatment from 

this research was P3 (70% purple sweet potato flour to wheat flour) with 

characteristics including texture 3.91 (like), aroma 3.59 (like), taste 3.88 (like), 

color 3.98 (like), overall acceptance 3.39 (netral), color quality 1.06 (brown), 

texture quality 2.2 (a bit dense) with  water content 19,43%, ash content 1,84 %bb, 

protein 5,15 %bb, fat 34,58 %bb, carbohydrate 39,01 %bb and antioxidant capacity 

156,37 mg/L GAEAC.  

Keywords : Characteristic Butter Cake  ; Purple Sweet Potato Flour ; Wheat Flour 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



RINGKASAN PENELITIAN 

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG TERIGU DENGAN TEPUNG UBI 

UNGU (Ipomoea Batatas) TERHADAP KARAKTERISTIK BUTTER CAKE 

  

Oleh : Ardine Madyasari (P07131220102) 

 

Butter Cake adalah kue dengan bahan utamanya yaitu mentega, butter cake 

memiliki tekstur yang lembut dan padat. Bahan baku pembuatan butter cake yaitu 

terdiri dari tepung terigu, telur, gula halus, dan butter. Tepung terigu merupakan 

hasil olahan dari golongan nabati yaitu gandum, ketergantungan Indonesia terhadap 

gandum menyebabkan terjadinya peningkatan impor gandum setiap tahunnya. 

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk mengatasi ketergantungan terhadap 

tepung terigu yaitu dengan pemanfaatan umbi-umbian sebagai tepung, salah satu 

umbi yang dapat digunakan sebagai tepung adalah ubi ungu (Anggarawati, 2019). 

Tepung ubi ungu memiliki aktivitas antioksidan sebesar 59,25% (Hendanto, et al., 

2011). Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung terigu 

dengan tepung ubi ungu (Ipomoea Batatas) terhadap karakteristik butter cake. 

Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas) mengandung pigmen antosianin yang 

lebih tinggi dibandingkan dengan ubi jalar jenis lain. Pigmen pada ubi ungu lebih 

stabil dibandingkan antosianin dari sumber lain seperti kubis merah, elderberries, 

blueberries, dan jagung merah (Kumalaningsih, 2017). Senyawa antosianin pada 

ubi ungu merupakan pigmen yang berfungsi sebagai komponen pangan sehat. 

Antosianin yang terkandung dalam ubi ungu mampu menghambat laju kerusakan 

sel radikal bebas akibat nikotin, polusi udara dan bahan kimia lainnya. Antosianin 



berperan dalam mencegah terjadinya penuaan. Antosianin memiliki kemampuan 

sebagai antimutagenik dan antikarsinogenik terhadap mutagen dan karsinogen 

(Yunianta, 2017). 

Penelitian ini adalah penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan yang terdiri dari P1 (50% tepung ubi ungu 

terhadap tepung terigu), P2 (60% tepung ubi ungu terhadap tepung terigu), P3 (70% 

tepung ubi ungu terhadap tepung terigu), dan P4 (80% tepung ubi ungu terhadap 

tepung terigu). Data dianalisis dengan menggunakan Anova dan dilanjutkan dengan 

uji BNT.  

Hasil analisis subjektif menunjukkan bahwa substitusi tepung terigu dengan 

tepung ubi ungu berpengaruh nyata terhadap karakteristik secara organoleptik yang 

meliputi tekstur, aroma, rasa, warna, penerimaan secara keseluruhan, mutu warna 

dan mutu tekstur. Kisaran rata-rata penerimaan terhadap tekstur 2,77-3,91 (tidak 

suka-suka), aroma 3,27-4,14 (netral – suka), rasa 3,05 – 3,88 (netral- suka), warna 

3,03 – 3,98 (netral – suka), penerimaan secara keseluruhan 2,54 – 3,39 (tidak suka-

netral), mutu warna 1,01-2,97 (coklat-ungu kecoklatan), dan mutu tekstur 1,20 – 

3,00 (padat – lembut). Hasil analisis objektif yaitu kadar air berkisar antara 15,43%-

20,51%, kadar abu berkisar antara 1,46 %bb- 1,91 %bb, protein 4,95 %bb- 6,22 

%bb, lemak berkisar antara 31,58 %bb-36,57 %bb, karbohidrat berkisar anatara 

38,99 %bb-41,05 %bb dan kapasitas antioksidan berkisar antara 131,56 mg/L 

GAEAC sampai dengan 180,16 mg/L GAEAC 

 

  



Perlakuan 3 merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji subjektif dengan 

karakteristik yaitu tekstur 3,91 (suka), aroma 3,59 (suka), rasa 3,88 (suka), warna 

3,98 (suka), penerimaan secara keseluruhan 3,39 (netral), mutu warna 1,06 (coklat), 

mutu tekstur 2,2 (agak lembut) dengan dengan kadar air sebesar 19,43%, kadar abu 

sebesar 1,84 %bb, protein sebesar 5,15 %bb, lemak sebesar 34,58 %bb, karbohidrat 

sebesar 39,01 %bb dan kapasitas antioksidan sebesar 156,37 mg/L GAEAC. 

Disarankan membuat butter cake dengan menggunakan substitusi tepung terigu 

dengan tepung ubi ungu sebaiknya dengan perbandingan 70% tepung ubi ungu 

terhadap tepung terigu 
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