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ABSTRAK

Amelia Desri Junelti. 2017. “Penggunaan Ubi Jalar Ungu Pada Pembuatan Kue
Pukis”.Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga,
Jurusan llmu Kesgjahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata
dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang”.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas kue pukis dari ubi
ungudari segi bentuk, volume, warna, aroma,tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini
adalah untuk meningkatkan penganekaragaman hasil pertanian sumber daya lokal, serta
memvarias bentuk olahan kue pukis. Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen
dengan melaksanakan tiga kali pengulangan percobaan pembuatan kue pukis ubi ungu.
Penelitian eksperimen ini dilaksanakan pada bulan Juni 2017 di workshop Tata Boga
Jurusan Ilmu Kesgahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis terlatih yang terdiri dari 15 orang mahasiswall
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Hasil uji organoleptik setelah tiga kali pengulangan
mendeskripsikan kualitas bentuk kue pukis ubi ungu adalah setengah lingkaran, kualitas
volume megembang, kualitas warna adalah warna ungu, kualitas aroma beraroma ubi
jalar ungu, kualitas tekstur adalah lembut dan halus dan kualitas rasa adalah manis dan
ubi ungu. Hargajual kue pukis dari ubi ungu tersebut senilai Rp. 1000/biji.

KataKunci: Kue Pukis, Ubi Jalar Ungu, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang
Indonesia merupakan Negara yang beriklim tropis, memilik tanah
yang subur dan hasil alamyang beraneka ragam khusunya dibidang pertanian.
Keanekeragamanhasil alam sangat dipengaruhi oleh kondisi daratan, tanah
dan cuaca di masing masing daerah. Umbi-umbian merupakan salah satuhasil
pertanian Indosesia yang banyak dibudidayakan diberbaga daerah di

Indonesia termasuk Sumatera Barat seperti ubi jalar merah, ubi jalar kuning,

dan ubi jalar ungu.

Ubi jalar memang tak asing bagi kalangan masyarakat, karena ubi
sudah di konsums sgjak dulu dan menjadi salah satu sumber karbohidrat.
Daerah Agam, Solok, Padang Panjang, Tanah Datar, dan Pesisir Selatan
merupakan daerah sentra penghasil umbian-umbian di Sumatera Barat. Ubi
jalar memiliki warna daging yang berbeda-beda ada yang bewarna putih,
kuning, jingga, kemerah-merahan dan ungu. Ubi ungu termasuk kedalam ubi
jaar (Lkomonia Batatas L). Warna ungu ubi jalar disebabkan karena adanya

pigmen ungu antosianin yang menyebar keseluruh permukaan ubi.

Antosianin yang tekandung dalam ubi jalar ungu memiliki fungs
sebagal antioksidan, anti kanker, anti bakteri serta pelindung terhadap hati.
Selain keunggulan ubi ungu juga memiliki kandungan vitamin A dan E yang
tinggi yang dapat meningkatkan hormon melatonin yang dihasilkan pada
pineal di otak. Melatonin merupakan anti oksidan menjaga kesehatan sel dan

sistem kekebalan tubuh serta menghambat terjadinya stroke.



Ubi jalar mudah didapat di pasar, namun tingkat konsumsi ubi ungu
masih kurang diminati dikalangan msyarakat. Hal ini sebabkan oleh masih
kurang menariknya produk olahan ubi ungu yang masih bersifat tradisional,

Peraturan Presiden No. 22 Tahun 2009 pada Pasal 1

1. Menetapkan Kebijakan Percepatan Penganekaragaman Konsumsi
Tangan Berbasis Sumber Daya L okal

2. Kebijakan Percepatan Peanekaragaman Konsums Tangan Berbasis
Sumber Daya Loka Sebagai Mana yang Dimaksud Pasal Ayat ( 1)
Menjadi Acuan Pemerintah Dan Penyelenggaraan, Evaluasi Dan
Pengendalian Percepatan Penanekaragamanan Komsums Pangan
Berbasis Sumber Daya Lokal.

Saat ini ubi bukan hanya sekedar diolah dengan cara digoreng,
dikolak dan direbus namun ubi sudah dapat dijadikan sebagai bahan
tambahan untuk membuat kue. Dengan warna daging yang berwarna ungu,
ubi ungu sering dijadikan sebagai bahan tambahan kue sehingga dapat
membuat warna kue jadi lebih menarik. Dari latar belakang tersebut penulis
terinspiras membuat olahan dari ubi ungu pada pembuatan kue pukis guna
untuk meningkatkan jumlah konsumsi ubi ungu dikalangan masyarakat dan
upaya peanekaragaman pengolahan sumber daya lokal. Kue pukis merupakan
jganan pasar tradisonal yang termasuk semi basah. Kue pukis merupakan
salah satu jgjanan pasar yang banyak digemari, kue pukis memiliki bentuk
dan warna yang khas, bagian atasnya bewarna kuning dan bagian bawahnya
kecoklatan.

Dengan mengolah kue pukis dengan ubi ungu merupakan suatu varias

pangan terhadap bahan pangan lokal dan sebagai peanekaragaman, Selain itu



pengolahan ubi ungu juga dapat digunakan sebagai pewarna tambahan aami
yaitu warna ungu. Serta mempengaruhi kualitas rasa dan aroma yang berbeda
dari kue pukis biasanya.

Berdasarkan latar belakang diatas maka penulis memanfaatkan ubi
ungu dijadikan penelitian. Judul penelitian tersebut “PENGGUNAAN UBI

UNGU DALAM PEMBUATAN KUE PUKIS”.

Tujuan Pendlitian

Adapun tujuan yang dicapai dalam penelitian ini adalah :

1. Membuat kue pukisdari ubi ungu

2. Mendeskripsikan kualitas kue pukis dengan penggunaan ubi ungu yang
dapat dilihat dari segi bentuk, volume, warna, aroma, tekstur dan rasa.

Manfaat Penelitian

1. Dapat menvariasikan sumber daya lokal menjadi olahan baru dari ubi
ungu.

2. Menambah nilai jual dari ubi ungu.

3. Sebaga informasi yang bermanfaat bagi mahasiswa tentang penggunaan
ubi ungu dalam pembuatan kue pukis.

4. Menambah pengetahuan penulis pada penelitian eksperimen
penganekaragaman olahan dari kue pukis ubi ungu.

5. Sebaga salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program
studi D3 Tata Boga Jurusan limu Kesgjateraan Keluarga Fakultas

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang



