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ABSTRAK

LARAS RIANTI (2022). “Penggunaan Ubi Jalar Ungu Pada Pembuatan Kue
Kaktus” Proyek Akhir. Padang : Program Studi DIII
Tata Boga, Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat Kue Katus dengan menggunakan
Ubi Jalar Ungu dan mendeskripsikan kualitas Kue Kaktus dari segi bentuk, warna,
aroma, tesktur, dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah membuat inovasi terbaru
pada Kue Kaktus dengan menggunakan Ubi Jalar Ungu dan sebagai upaya dalam
penganekaragaman pangan yaitu Ubi Jalar Ungu. Penelitian dilakukan pada bulan
Juli 2022 dengan melakukan tiga kali pengulangan di Workshop Tata Boga
Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan
Universitas Negeri Padang. Untuk mendapat hasil penelitian dilakukan uji
organoleptic oleh 3 orang panelis ahli. Hasil uji setelah tiga kali percobaan
menunjukkan bahwa kualitas bentuk penggunaan ubi jalar ungu pada pembuatan
kue kaktus adalah berbentuk rapi. Kualitas Ubi Jalar Ungu pada pembuatan kue
kaktus adalah berwarna ungu. Pembuatan Kue Kaktus beraroma Harum. Kualitas
tekstur Kue Kaktus Ubi Jalar Ungu adalah rapuh, dan rasa Kue Kaktus terasa ubi
jalar ungu. Harga jual kue kaktus ubi jalar ungu adalah Rp. 36.000,- per 250 gram.

Kata Kunci : Kue Kaktus, Ubi Jalar Ungu, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Beragam jenis kue yang dihasilkan dari setiap daerah yang ada di
Indonesia, mulai dari kue tradisional hingga kue yang telah dimodifikasi dari
bahan kue aslinya. Di Indonesia terdapat dua jenis kue yang umum diketahui
yaitu kue basah dan kue kering. Kue basah merupakan kue yang mengandung
kadar air yang lebih banyak, bertekstur lembut, empuk, tidak bertahan lama
dan diolah dengan berbagai teknik pengolhan seperti dikukus dan direbus.
Kue kering merupakan kue yang mengandung kadar air yang sedikit sehingga
dapat bertahan lama, bertekstur renyah dan gurih yang diolah dengan cara
dipanggang atau digoreng. Banyak kue yang dihasilkan dari berbagai daerah
di Indonesia yang memiliki ciri khas masing-masing dari suatu daerah
tersebut.

Salah satu jenis kue kering yaitu kue kaktus. Kue kaktus merupakan
salah satu kue tradisional yang berasal dari daerah betawi, kue kaktus
berbahan dasar dari tepung beras ketan putih, dengan bahan tambahan santan,
gula, garam, vanili, dan telur yang diaduk menjadi satu kemudian digoreng
menggunakan cetakan khusus dengan spuid yang berbentuk bintang,
penggunaan alat ini dengan cara menekan atau memutar tuas dimana spuid
diarahkan ke minyak yang panas, lalu adonan digoreng hingga matang. Kue
kaktus umumnya berwarna putih sedikit kecoklatan, umumnya kue kaktus
hanya ditemukan pada hari raya saja,sekarang sudah banyak tempat penjualan

makanan yang menjual dan banyak konsumen yang menyukainya.



Melihat perkembangan kuliner yang semakin meningkat di Era
milenial ini, maka perlu dibuat inovasi baru dari kue kaktus yang terbuat dari
tepung ketan putih. Tepung beras ketan putih merupakan bahan dasar dalam
pembuatan kue ini, ciri khas dari tepung ketan putih hampir menyerupai
tepung beras, namun akan lebih berat serta lebih licin dibanding tepung beras,
yang lebih mencolok ialah tekstur yang sangat kenyal apabila tepung ketan
putih sudah diolah. Agar konsumen bisa merasakan variasi lain dari olahan
kue kaktus, maka penulis mencoba membuat olahan produk kue kaktus yang
memanfaatkan bahan pangan lokal yaitu ubi jalar ungu. Ubi jalar ungu
merupakan salah satu tanaman pangan yang tumbuh di Indonesia. Ubi jalar
ungu merupakan jenis tanaman menjalar serta tanaman yang mudah tumbuh
juga memiliki warna kulit dan umbi ungu yang cukup pekat sehingga cocok
digunakan sebagai pewarna alami pada makanan. Sebagaimana pernyataan
Arief Eka dan Estiasih (2012) yang mengatakan bahwa “Ubi jalar ungu
memiliki warna yang cukup pekat karena adanya pigmen ungu antosianin
yang menyebar ke bagian kulit sampai bagian daging ubinya”.

Ubi jalar ungu banyak dibudidayakan di wilayah Indonesia, salah
satunya di Sumatera Barat, karena sumatera barat merupakan salah satu
provinsi yang memiliki banyak daerah penghasil ubi jalar ungu. Menurut
Badan Pusat Statistik Provinsi Sumatra Barat (2018) “Kabupaten Solok
merupakan salah satu daerah di Sumatera Barat yang banyak menghasilkan
ubi jalar dengan jumlah 41.032, selain Kabupaten Solok ada beberapa daerah
lain yang juga merupakan penghasil ubi jalar ungu yaitu Kabupaten Tanah
Datar dengan jumlah 36.819, Kabupaten Agam dengan jumlah 33.466, dan

Kabupaten Pasaman Barat dengan jumlah 13.610”.



Pengolahan ubi jalar ungu sebelum menjadi bahan tambahan dalam
pembuatan kue kaktus, ubi jalar ungu terlebih dahulu dikukus, hal ini
bertujuan supaya ubi jalar ungu mudah dihaluskan sehingga memudahkan
dalam proses penambahan ubi jalar ungu ke dalam adonan kue kaktus dan
penggunaan ubi jalar ungu dalam penelitian ini sebanyak 60%. Berdasarkan
rujukan penelitian sebelumnya telah ada melakukan penelitian kue kaktus
menggunakan tepung beras ketan hitam pada pembuatan kue kaktus (Mustika
Gama Suhadanti, 2021).

Berdasarkan beberapa penelitian terdahulu belum ada yang melakukan
penelitian tentang ubi jalar ungu dalam pembuatan kue kaktus, oleh karena
itu penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan memanfaatkan bahan
pangan lokal yaitu ubi jalar ungu, dengan harapan memberikan suatu variasi
dan inovasi dari kue kaktus. Oleh karena itu, peneliti mengambil judul
“Penggunaan Ubi Jalar Ungu Pada Pembuatan Kue Kaktus” sebagai
bahan penelitian untuk tugas akhir dan jika penelitian ini berhasil maka dapat
menciptakan variasi baru dari olahan kue kaktus yang memanfaatkan bahan

lokal.

B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan penelitian yang ingin dicapai dalam penelitian ini yaitu :
1. Penulis dapat membuat hasil terbaik kue kaktus dari ubi jalar ungu.
2. Mendeskripsikan kualitas kue kaktus dengan penggunaan ubi jalar ungu

yang dilihat yaitu dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa.



C. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat yang dicapai dalam penelitian ini adalah:

1.

Bagi peneliti
a. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan Program
Studi Diploma Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
b. Dapat menambah ilmu pengetahuan serta keterampilan bagi peneliti
tentang penggunaan ubi jalar ungu pada pembuatan kue kaktus.
Bagi mahasiswa
a. Sebagai informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam membuat kue kaktus dari ubi jalar ungu.
b. Sebagai bahan acuan bagi yang ingin melakukan penelitian berikutnya
tentang penggunaan ubi jalar ungu.
Bagi Institusi Pendidikan
Dapat memberikan informasi kepada institusi pendidikan khususnya
untuk Program Studi Diploma Tata Boga Jurusan limu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan.
Bagi masyarakat
a. Penganekaragaman olahan dari ubi jalar ungu.
b. Menambah nilai jual pada hasil pengolahan ubi jalar ungu.
c. Memberikan wawasan dan ilmu pengetahuan bagi masyarakat tentang

penggunaan ubi jalar ungu pada pembuatan kue kaktus.



BAB Il
KAJIAN TEORI

A. Kue Kaktus

Kue kaktus merupakan salah satu kue kering yang terbuat dari tepung beras
ketan putih, dengan bahan tambahan santan, gula, margarin, garam, wijen, vanili
dan telur yang diaduk menjadi satu kemudian digoreng menggunakan cetakan
khusus dengan spuid yang berbentuk bintang, penggunaan alat ini dengan cara
menekan atau memutar tuas dimana spuid diarahkan ke minyak yang panas, lalu
adonan digoreng sampai kuning kecoklatan. Kue kaktus sering di jumpai pada hari
lebaran karena rasanya yang manis dan gurih sehingga banyak disukai disemua
kalangan dan cocok dihidangkan di acara kumpul keluarga. Kue kaktus berasal
dari Indonesia, setiap daerah di Indonesia penyebutan nama kue kaktus berbeda-
beda, kue kaktus di Sumatra Barat, kue akar kelapa dari Betawi dan kue
procot dari Bekasi. Menurut Cahya Bayu (2020) menyatakan bahwa “Kue
akar kelapa yang juga sering disebut dengan kue akar serabut, kue akar
pinang, kue kecipir, dan kue akar ini sudah ada sejak dulu” dan sedangkan
Menurut Tjitjih Dewiasih (2013) menyatakan bahwa “dinamakan kue akar
kelapa karena bentuknya mirip akar kelapa. Sedangkan disebut kue procot
karena saat digoreng adonannya diprocot atau dikeluarkan secara perlahan
menggunakan tabung yang sudah dilubangi bagian ujungnya”. Berdasarkan
referensi diatas dapat disimpulkan bahwa, di Betawi kue kaktus disebut kue
akar kelapa karena bentuknya menyerupai akar kelapa sedangkan di daerah
Sumatera Barat disebut kue kaktus, walaupun setiap daerah penyebutan
namanya yang berbeda-beda, kue kaktus ini dari dulu sampai sekarang ciri

khas dari bentuknya tidak berubah.
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