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ABSTRAK

GINA A. CITRA VIFANY 2022 : “Pembuatan Kue Lapis dari Buah Sukun”.
Proyek Akhir, Program Studi D3 Tata
Boga Jurusan Illmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini  bertujuan untuk membuat kue lapis dengan
menambahkan buah sukun dalam pembuatan kue lapis. Tujuan kedua
mendeskripsikan kualitas kue lapis dari segi bentuk, warna, tekstur dan
rasa. Manfaat penelitian ini adalah membuat inovasi baru dari pembuatan
kue lapis dengan menggunakan buah sukun. Penelitian dilakukan pada
tanggal 10 November 2021 sampai 10 Desember 2021 dengan melakukan
tiga kali ulangan, di Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
Pada uji organoleptik dinilai oleh 5 orang panelis terbatas. Pada uiji
organoleptik setelah tiga kali percobaan menunjukkan bahwa kualitas
bentuk kue lapis dari buah sukun adalah berbentuk seragam dan rapi.
Kualitas warna kue lapis adalah berwarna hijau muda, kuning dan coklat
muda. Kualitas tekstur kue lapis dari buah sukun adalah kenyal Kualitas
rasa kue lapis dari buah sukun adalah rasa manis, gurih dan terasa buah
sukun.. Harga jual kue lapis per kotak adalah Rp. 30.000

Kata Kunci : Buah Sukun, Kue Lapis, Kualitas
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BAB I
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Kue Indonesia merupakan kue yang mudah ditemui di pasar tradisional
manapun. Kue Indonesia biasanya di sajikan sebagai kudapan minum sore
diantara waktu makan siang dan waktu makan malam. Selain itu kue
Indonesia juga dapat dihidangkan pada acara seperti pesta pernikahan, rapat

dan pertemuan. Salah satu kue Indonesia yang dihidangkan yaitu kue lapis.

Kue lapis merupakan kue yang terbuat dari tepung-tepungan, santan, gula
dan pewarna. Menurut Riesni dalam (Tri Ardila,2017) Pemakaian tepung
pada kue lapis menjadikan ciri khas pada kue lapis yang di buat, seperti kue
lapis tepung beras yang dibuat dari tepung beras, kue lapis tepung tapioka
dari tepung tapioka. Pemakaian tepung dalam pembuatan kue lapis dapat
divariasikan dengan mengganti tepung dengan umbi- umbian atau buah-

buahan.

Penyebaran tanaman sukun di Indonesia sangat luas yang tersebar mulai
dari Aceh sampai Papua. Hal tersebut merupakan potensi yang sangat besar
untuk dimanfaatkan sebagai sumber bahan makan pokok alternative dalam
Hamdan Adma 2012 ( Widowati, 2003). Menurut data dari Badan Pusat
Statisik buah produksi buah sukun di Indonesia pada tahun 2020 sebanyak
190.551 ton. Sentra produksi sukun terbesar adalah Jawa Tengah dengan
produksi 44.258 ton, selanjutnya Sumatera Barat produksi sukun menempati

urutan ke-11 dengan produksi 2.681 ton per tahun. Menurut sumber dari Dinas



Tanaman Pangan, Hortikultura dan Perkebunan Provinsi Sumatera Barat pada
tahun 2020, kota Padang menjadi penghasil sukun terbanyak dengan produksi
1125,10 ton.

Sukun (Astocarpus astilis) yang merupakan tanaman pohon juga
penghasil karbohidrat tetapi belum dikelola secara intensif dan agak
terabaikan oleh masyarakat (Supriati,2010:220), sukun juga dapat dijadikan
sebagai makanan pokok pengganti beras. Pemanfaatan sukun pasca panen
biasanya diolah menjadi gorengan, keripik maupun dijadikan tepung. Selain
itu sukun juga dapat diolah menjadi aneka kue, seperti kue basah (kue yang
dikukus ) maupun dipanggang. Kue tersebut dapat dibuat dari sukun kukus
yang di hancurkan, tepung sukun, atau sukun matang. Tentunya dengan

membuat adonan sesuai resep (Kementrian Pertanian,2012:11)

Tanaman sukun merupakan salah satu jenis tanaman penghasil buah yang
mempunyai komposisi gizi yang relative tinggi. Dalam 100 gram berat basah,
buah sukun mengandung karbohidrat 35,5%, protein 0,1%, lemak 0,2%, abu
1,21%, fosfor 35,5%, kalsium 0,21%, besi 0,0026%, kadar air 61,8% dan

serat atau fiber 2% Sudiro,2010 (dalam Deli Wakano dkk, 2020)

Untuk itu berdasarkan penjelasan diatas penulis tertarik untuk
melakukan penelitian dengan judul ¢ Pembuatan Kue Lapis dari Buah
Sukun ¢’ Jika penelitian ini berhasil nantinya bisa menjadikan inovasi

baru dalam penggunaan buah sukun sebagai pembuatan kue lapis.

B. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitian adalah :



1. Dapat membuat kue lapis dari buah sukun.
2. Dapat mendeskripsikan kualitas warna, aroma, tekstur, rasa dari
pembuatan kue lapis.

C. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat penelitian ini adalah :

1. Membuat inovasi dalam pembuatan kue lapis dari buah sukun.

2. Meningkatkan nilai ekonomis buah sukun.

3. Menambah pengalaman peneliti dalam pengolahanan buah sukun untuk
pembuatan kue lapis.

4. Penelitian ini merupakan syarat untuk menyelesaikan program studi D3
Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata

dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
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