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ABSTRAK

Dhea Monica, 2022. “Penggunaan Ubi Jalar Putih Dalam Pembuatan Donat”.
Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, Departemen
Ilmu Kesejahteraan Keluarga. Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan, Universitas Negeri Padang.

Penggunaan tepung terigu sebagai bahan pangan cendrung meningkat
setiap tahunnya, sehingga Indonesia mengimpor gandum dengan jumlah yang
tinggi. Untuk mengurangi jumlah permintaan terhadap tepung terigu maka
penggunaan bahan pangan lokal seperti ubi jalar putih dapat mengurangi jumlah
penggunaan tepung terigu dan dapat meningkatkan nilai guna bahan pangan lokal
yang bernilai jual tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas
donat ubi jalar putih dari segi volume, bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa.
Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan dua kali
pengulangan pembuatan donat dari ubi jalar putih. Penelitian dilaksanakan dari
bulan Agustus 2022 di Workshop Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil
penelitian ini didapatkan dari uji organoleptik oleh 3 orang panelis ahli yang
merupakan dosen Tata Boga Departemen [lmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil uji organoleptik
setelah penelitian menunjukkan bahwa kualitas donat dari ubi jalar putih
bervolume mengembang, kualitas bentuk dari donat ubi jalar putih adalah bulat
berlubang dan rapi, kualitas warna adalah berwarna kuning keemasan dan merata,
kualitas aroma adalah cukup beraroma ubi jalar putih, kualitas tekstur adalah
lembut dan berpori halus, dan kualitas rasa adalah cukup terasa ubi jalar putih.
Harga jual donat ubi jalar putih adalah Rp. 12.000/box isi 3pcs.

Kata Kunci: Ubi Jalar Putih, Donat, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Produk bakery merupakan olahan makan yang sangat dikenal di
masyarakat. Bakery merupakan bagian dari patiseri yang terdiri dari roti, kue,
pastry, dan cookies. Roti pada bakery merupakan produk pangan berbahan
dasar tepung yang difermentasi dengan ragi roti atau bahan pengembang
lainnya. Menurut Ningsih (2018) “Roti dibuat melalui dua proses yaitu
pembuatan dan pemanggangan, dimana keduanya sangat penting dalam
menentukan mutu produk akhir dari roti. Roti termasuk dalam salah satu
produk bioteknologi konventional karena adanya proses fermentasi yang
memanfaatkan mikroorganisme”, salah satu jenis roti pada bakery adalah
donat

Donat merupakan salah satu makanan yang disukai anak-anak dan
merupakan produk bakery yang menjadi favorit banyak orang. Donat sendiri
telah menjadi makanan siap saji dan praktis oleh mereka yang sibuk dengan
aktifitas. Donat merupakan makanan kudapan yang terbuat dari campuran
tepung terigu, gula, garam, telur, air, ragi, dan mentega yang dibentuk bulat
dengan lubang dibagian tengahnya. Campuran bahan ini akan membentuk
adonan yang dapat mengembang. Adonan yang mengembang ini disebabkan
oleh aktifitas ragi dan sifat elastisibel-ekstensibel dari gluten yang terbentuk.
Gluten terbentuk dari protein gliadin dan glutenin yang terkandung dalam

bahan dasar pembuatan donat yaitu tepung terigu.



Perubahan gaya hidup sebagian masyarakat indonesia telah
mendorong terjadinya penambahan pilihan pola makan berbahan dasar
tepung terigu seperti mie,roti,kue kering dan berbagai pangan yang dengan

bahan baku tepung terigu.

Permintaan donat dapat dikatakan meningkat dari waktu kewaktu,hal
ini dapat dilihat dari berkembang pesatnya usaha-usaha donat di Indonesia.
Bahan baku pembuatan donat biasanya menggunakan tepung terigu yang
berasal dari gandum. Di Indonesia kebutuhan gandum sebagai bahan baku
tepung terigu diprediksi akan meningkat. Disini lain, tanah di Indonesia
sangat sulit memproduksi gandum dikarenakan gandum hanya dapat tumbuh
subur di kawasan subtropis, sehingga impor gandum dipastikan akan
meningkat ( Aditya, 2015). Tingginya permintaan donat dan produk bakery
lain menyebabkan meningkatnya permintaan akan tepung terigu.
Ketergantungan Indonesia terhadap impor bahan pangan masih tergolong

tinggi, termasuk tepung terigu.

Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS), pada tahun 2019
indonesia mengimpor tepung terigu nasional hingga 34.467 ton. Menurut
laporan Dinas Pertanian Luar Negri Departemen Pertanian AS (USDA),
impor gandum akan terus meningkat antara tahun 2021-2022, seiring dengan
pertumbuhan populasi dan pemulihan ekonomi. Impor diperkiran mencapai
10,4 juta ton dibandingkan 10 juta ton pada tahun 2020-2021.

Tingginya permintaan impor terhadap tepung terigu, maka diperlukan

suatu upaya untuk dapat mengurangi jumlah penggunaan tepung terigu. Salah



satu upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi jumlah penggunaan
tepung terigu yaitu dengan menggunakan bahan pangan lokal seperti umbi-
umbian , salah satunya adalah ubi jalar putih. Hal ini merupakan suatu bentuk
upaya program penekaragaman pangan lokal yang didukung dengan UU
pangan Republik Indonesia (UU No.18/2012) “Penganekaragaman pangan
adalah upaya peningkatan ketersediaan dan konsumsi pangan yang beragam,
bergizi, seimbang dan berbasis pada potensi sumber daya lokal”. Hal ini juga
sejalan dengan penetapan peraturan pemerintah nomor 22 tahun 2009 tentang
kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber
daya lokal yang 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) menjadi
acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam melakukan
perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi dan pengendalian percepatan
penganckaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal.
Salah satu cara mendukung peraturan pemerintah tentang kebijakan

percepatan peanckaragaman konsumsi pangan berbasus sumber daya lokal
salah satunya adalah dengan menggunakan Ubi jalar putih .Ubi jalar atau
ketela rambat (dalam bahasa latin: IJpomoea Batatas) adalah tanaman dikotil
yang masuk kedalam kelompok keluarga Convol-vulaceae. Ubi jalar
merupakan kelompok tanaman pangan yang paling banyak dibudidayakan
sebagai komoditas pertanaian bersumber karbohidrat setelah gandum, beras,
jagung dan singkong. Ubi jalar memiliki serat pangan yang tinggi sehingga

direkomendasikan sebagai makanan diet (Hartoyo dan Sunadar, 2006 ).



Sumatera Barat merupakan salah satu provinsi yang memiliki banyak
daerah penghasil ubi jalar putih. Menurut Badan Pusat Statisik Provinsi
Sumatra Barat (2021), ”Kabupaten Solok merupakan salah satu daerah di
Sumatera Barat yang banyak menghasilkan ubi jalar dengan jumlah 45.225,
ton, selain Kabupaten Solok beberapa daerah lain yang juga merupakan
penghasil ubi jalar putih, yaitu Kabupaten Tanah Datar dengan jumlah 39.523
ton, disusul dengan Kabupaten Agam dengan jumlah 22.281, dan daerah lain
di Sumatera Barat seperti Kabupaten Pasaman Barat 6.705 ton, Kabupaten
Solok Selatan 2.844 ton, Kabupaten Kepulauan Mentawai 2.441 ton.”

Ubi jalar memiliki rasa yang manis dan tekstur yang lembut sehingga
cocok untuk digunakan sebagai campuran donat. Penulis akan menggunakan
ubi jalar yang memiliki daging buah berwarna putih sebagai tambahan
adonan donat guna untuk mengurangi jumlah tepung terigu yang digunakan.
Ubi jalar putih memiliki kandungan gizi yang tidak jauh berbeda dengan jenis
ubi jalar lain. Serat alami oligosakarida yang tersimpan dalam ubi jalar saat
ini menjadi komoditas yang bernilai dalam pengkayaan produk pangan
olahan ( Worlstad, 2006 ).

Ubi jalar putih yang sering dijumpai pada msayarakat indonesia
biasanya hanya dijadikan sebagai talam ubi, ubi jalar goreng, ubi jalar rebus
atau ubi jalar kukus. Semakin maraknya usaha bidang kuliner saat ini, terjadi
pergeseran trend kuliner yang mengakibatkan berkurangnya minat untuk
mengkonsumsi pangan tradisional. Salah satu cara agar makanan tersebut

tetap dinikmati masyarakat zaman sekarang yaitu dengan menggunakan



bahan pangan lokal yaitu ubi jalar putih sebagai bahan baku olah kekinian
yang diharpakan dapat menjadi inovasi baru dalam pengolahan bahan pangan
lokal sebagai suatu produk yang bernilai jual tinggi. Adapun penelitian
terdahulu mengenai penggunaan ubi jalar putih baik berbentuk tepung yaitu
Analisis kualitas kastengel yang dihasilkan dari tepung ubi jalar putih (Meri
Rahmadani, 2021) penggunaan tepung ubi jalar putih pada pembuatan bolu
zebra( Olga Savila, 2020) penggunaan tepung ubi jalar putih pada pembuatan
kue lidah kucing (Resi Mardila, 2021) dan penggunaan tepung ubi jalar putih
pada pembuatan kue pukis ( Friska Widia Mayori, 2021) adapun dengan
menggunakan pasta ubi jalar putih yaitu penggunaan ubi jalar putih dalam
pembuatan brownies(Titi Diana, 2021) dan penggunaan ubi jalar putih dalam
pembuatan bomboloni (Puti Anggrain, 2022).

Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik untuk melakukan penelitian
dengan judul “Penggunaan Ubi Jalar Putih dalam Pembuatan Donat *“ dengan
harapan dapat mengurangi jumlah permintaan terhadap produk impor bahan
baku tepung terigu dan dapat meningkatkan nilai guna pangan daerah seperti
ubi jalar putih dalam pembuatan donat sehingga dapat mengurangi
ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung terigu.

Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini dapat :

1. Membuat donat dari ubi jalar putih

2. Mendeskripsikan kualitas donat dengan ubi jalar putih dari segi volume,

bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa



C. Manfaat Penelitian

1.

Meningkatkan nilai guna pangan daerah yaitu ubi jalar putih dalam
pembuatan donat sehingga dapat mengurangi jumlah ketergantungan
masyarakat terhdap penggunaan tepung terigu.

Dapat membuat inovasi baru yaitu donat dengan menggunakan ubi

jalar putih

. Mengetahui pengaruh puree ubi jalar putih dalam pembuatan donat.

Menambah wawasan dan ilmu pengetahuan penulis tentang
penggunaan ubi jalar putih dalam pembuatan donat.

Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program
studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



