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ABSTRAK 

 
Titi Diana. 2021. “Penggunaan Ubi Jalar Putih dalam Pembuatan Brownies” 

Proyek Akhir. Padang : Program Studi D3 Tata Boga, 

Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.  

 
Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas brownies ubi jalar putih 

dari segi volume, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah 

meningkatkan nilai guna pangan daerah seperti ubi jalar putih dalam pembuatan 

brownies sehingga dapat mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap 

penggunaan tepung terigu serta meningkatkan kesejahteraan petani ubi jalar. Jenis 

penelitian dalam proyek akhir ini adalah quasi eksperimen dengan empat kali 

ulangan percobaan pembuatan brownies dari ubi jalar putih. Penelitian 

eksperimen ini dilaksanakan pada tanggal 7 September – 6 Oktober 2021 di 

Laboratorium Integrasi Fakultas Teknik Universitas Negeri Padang. Untuk 

mendapat hasil penelitian dilakukan uji organoleptik dengan tiga orang panelis 

ahli. Hasil uji organoleptik dengan tiga kali ulangan menunjukan bahwa kualitas 

volume brownies dari ubi jalar putih adalah bervolume sangat tidak mengembang, 

kualitas warna adalah sangat cokelat kehitaman, kualitas aroma adalah tidak 

beraroma ubi jalar putih, kualitas tekstur adalah lembut, kualitas rasa adalah 

sangat manis. Harga jual brownies dari ubi jalar putih tersebut senilai Rp 35.000,-

/loyang. 

 

 
Kata Kunci: Brownies, Ubi Jalar Putih, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Industri yang berkembang sangat pesat sekarang ini adalah kuliner atau 

makanan. Sudah banyak industri kuliner yang sering disebut oleh orang-orang 

untuk menjadi suatu tempat memanjakan lidah dengan menyicip makanan 

yang mereka sukai. Banyak varian makanan yang bisa kita temui dan salah 

satunya adalah brownies yang merupakan sebuah makanan pencuci mulut. 

Kue ini mudah ditemui di berbagai toko penjual kue yang ada di Indonesia. 

Brownies yang beredar di pasaran terbuat dari bahan yang salah satunya 

adalah 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. Hal ini menyebabkan tepung terigu menjadi salah satu 

komoditi pangan yang diperlukan oleh Indonesia untuk mencukupi 

kebutuhannya, didorong dengan penambahan jumlah penduduk yang terus 

memanfaatkan pangan berbahan baku tepung terigu (Irianti, 2018). 

Salah satu upaya untuk mengurangi tingginya penggunaan tepung terigu 

adalah dengan memanfaatkan bahan pangan lokal, seperti ubi jalar putih. Ubi 

jalar putih adalah salah satu bahan pangan sumber karbohidrat yang kaya 

vitamin A, C, dan mineral. Ubi jalar putih dan kuning banyak mengandung 

vitamin A. Keunggulan dari ubi jalar adalah mempunyai indeks glikemik yang 
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relatif rendah dibandingkan beras. Indeks glikemik rendah berfungsi untuk 

mengendalikan kadar gula darah sehingga dapat membantu mencegah 

penyakit diabetes melitus. Disamping itu, ubi jalar juga memiliki serat pangan 

yang tinggi sehingga direkomendasikan sebagai makanan diet (Hartoyo dan 

Sunandar, 2006). 

Semakin maraknya usaha dibidang kuliner saat ini, terjadi pergeseran 

trend kuliner yang mengakibatkan berkurangnya minat untuk mengonsumsi 

pangan tradisional. Salah satu cara agar makanan tersebut tetap dinikmati 

anak-anak zaman sekarang yaitu, dengan menggunakan bahan pangan lokal 

sebagai bahan baku olahan kekinian. Salah satu bahan pangan lokal yang 

mudah ditemui disetiap daerah adalah ubi jalar putih yang dapat dijadikan 

sebagai bahan olahan pangan seperti brownies (BPTP Kalsel, 2019). 

Berdasarkan uraian di atas, penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

dengan judul “Penggunaan Ubi Jalar Putih dalam Pembuatan Brownies” 

dengan harapan dapat meningkatkan nilai guna pangan daerah seperti ubi jalar 

putih dalam pembuatan brownies sehingga dapat mengurangi ketergantungan 

masyarakat terhadap penggunaan tepung terigu. 

B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini dapat:  

1. Membuat brownies dari ubi jalar putih. 

2. Mendeskripsikan kualitas brownies dengan ubi jalar putih dari segi 

volume, warna, aroma, tekstur, dan rasa. 
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C. Manfaat Penelitian 

1. Meningkatkan nilai guna pangan daerah seperti ubi jalar putih dalam 

pembuatan brownies sehingga dapat mengurangi ketergantungan 

masyarakat terhadap penggunaan tepung terigu. 

2. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan 

masyarakat tentang penggunaan ubi jalar putih dalam pembuatan 

brownies. 

3. Menambah variasi baru dari brownies menggunakan ubi jalar putih. 

4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 


