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BAB 1
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman umbi-umbian merupakan salah satu tanaman yang potensial
untuk dikembangkan. Selain digunakan sebagai penganekaragaman menu
rakyat, umbi-umbian juga mempunyai prospek yang berguna sebagai bahan
industri. Salah satu tanaman yang dapat dijadikan bahan industri berasal dari
umbi-umbian adalah ubi jalar.

Ubi jalar merupakan salah satu alternatif untuk mengurangi
ketergantungan masyarakat terhadap pemakaian beras dan terigu. Pengolahan
dari bahan segar maupun bahan baku akan memperluas pemanfaatannya,
memberi nilai tambah, sekaligus memacu pengembangan agroindustri berbasis
ubi jalar. Sampai saat ini jumlah produksi tanaman ubi jalar cukup tinggi dan
belum termanfaatkan secara optimal. Pada tahun 2009 produksi ubi jalar
Sumatera Barat mencapai 69,253 ton dengan luas panen sebesar 4,461 hektar
(Angka Sementara BPS) yang menempatkan Sumatera Barat di urutan ke-3
dari seluruh provinsi di Indonesia. Dari segi budidaya, tanaman ubi jalar
sangat potensial untuk lebih dikembangkan secara nasional mengingat iklim
dan kondisi Sumatera Barat sangat mendukung. Ubi jalar tumbuh dengan baik
di iklim tropis. Ubi jalar dapat diusahakan pada berbagai jenis tanah dengan

hasil terbaik bila dibudidayakan pada lahan persawahan.



Salah satu bentuk olahan ubi jalar yang cukup potensial dalam
kegiatan agroindustri sebagai upaya untuk meningkatkan nilai tambah adalah
tepung dan pati. Menurut Lies (2007:40) “produk dengan bahan baku tepung
terigu dapat diganti dengan tepung ubi jalar sebesar 20% - 100%, tergantung
pada jenis produknya”. Tepung ubi jalar, mempunyai potensi untuk
dimanfaatkan sebagai bahan baku industri pangan, sekaligus dapat berfungsi
sebagai bahan substitusi tepung terigu. Dalam pembuatan produk pangan,
tepung ubi jalar dapat digunakan sebagai bahan campuran (substitusi) dengan
tepung lain yang jumlahnya tergantung pada produk yang akan dibuat dan
kualitas yang akan dihasilkan. Tepung ubi jalar memiliki fungsi yang
bermacam-macam, diantaranya sebagai campuran dalam pembuatan roti, kue
basah, kue kering dan mie. Menurut Linda (2010:7) “ubi jalar adalah sebagai
sumber antioksidan yang terdapat pada vitamin A dan vitamin C, dapat
mengobati panas dan gangguan perut, sangat baik untuk penderita tekanan
darah rendah, sangat baik dikonsumsi sebagai makanan kecil bagi yang ingin
menurunkan berat badan”.

Cultivated Varieties ubi jalar berbeda antara satu dengan yang
lainnya. Perbedaan warna pada umbi berkaitan dengan adanya komponen
fungsional pada ubi jalar, yaitu antosianin dan B-karoten. Ubi jalar kaya 3
karoten (ubi jalar kuning), selain dapat dikonsumsi segar juga dapat
digunakan sebagai bahan zat warna kuning dan dapat dijadikan aneka ragam
selai. Ubi jalar ini banyak mengandung serat yang bergizi. Ubi jalar yang

mengandung  karoten tinggi umumnya rasanya manis namun memiliki



kadar air yang tinggi dan bahan kering yang rendah (<30%) sehingga
teksturnya lembek dan kurang disukai jika direbus atau dikukus. Secara
kualitatif intensitas warna oranye dapat digunakan sebagai indikator tinggi
rendahnya kadar 3 karoten.

Salah satu usaha yang dapat dilakukan untuk mengurangi masalah
ketergantungan terhadap tepung beras adalah dengan cara mengganti tepung
ubi jalar kuning pada produk-produk yang berbahan baku tepung beras. Salah
satu penganan yang menggunakan tepung beras adalah kwetiau. Kwetiau
merupakan jenis penganan mie yang banyak diminati dan ditemui di caf€,
maupun restoran. Penyajian kwetiau lebih mudah dan apabila dikeringkan
kwetiau dapat digunakan dalam jangka waktulebih lama. Penggunaan tepung
ubi jalar dalam pembuatan kwetiau ini diharapkan dapat mengurangi
ketergantungan masyarakat terhadap pemakaian tepung beras maupun tepung
terigu. Sejauh ini belum ditemukan adanya bahan dasar kwetiau yang berasal
dari tepung ubi jalar kuning. Oleh karena itu, penulis tertarik untuk
melakukan penelitian dengan judul “Analisis Kualitas Kwetiau dari

Tepung Ubi Jalar Kuning”.

B. Tujuan Penelitian
Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah:
Menganalisis kualitas kwetiau dari tepung ubi jalar kuning dilihat dari

segi bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa.



C. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini adalah:

1. Sebagai alternatif penganekaragaman pangan.

2. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan baik peneliti maupun
mahasiswa Tata Boga tentang cara membuat kwetiau dari tepung ubi jalar
kuning.

3. Memberikan informasi dan memperkenalkan kepada masyarakat tentang
adanya olahan dari ubi jalar kuning yang dijadikan tepung dan digunakan

sebagai bahan dalam pembuatan kwetiau.



