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ABSTRAK 

PUTI ANGGRAINI (2022). “Penggunaan Ubi Jalar Putih dalam Pembuatan 

Bomboloni”. Proyek Akhir. Padang: Program Studi D III 

Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 

Fakultas Pariwisata Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas bomboloni ubi jalar 

putih dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. Manfaat dari penelitian ini 

adalah untuk memanfaatkan bahan pangan lokal, membuat inovasi baru bomboloni 

dengan menggunakan ubi jalar putih, serta untuk meningkatkan pengetahuan 

masyarakat terhadap penggunaan bahan pangan lokal. Jenis penelitian yang dilakukan 

adalah eksperimen dengan melaksanakan sebanyak tiga kali pengulangan percobaan 

pembuatan bomboloni ubi jalar putih. Penelitian eksperimen ini dilakukan pada bulan 

Juni - Juli 2022 di Workshop Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga 

Fakultas Pariwisata Perhotelan Universitas Negeri Padang. Panelisnya adalah panelis 

ahli yang terdiri dari 3 orang dosen Progran Studi D III Tata Boga yang mempunyai 

kepekaan yang cukup baik. Hasil uji organoleptik setelah tiga kali pengulangan 

mendeskripsikan bahwa kualitas bomboloni ubi jalar putih dari segi bentuk adalah 

bulat, rapi, dan seragam, kualitas warna kuning keemasan, kualitas aroma harum, 

kualitas tekstur lembut, dan kualitas rasa adalah terasa manis, cukup terasa ubi jalar 

putih. Harga jual dari bomboloni ubi jalar putih tersebut yaitu senilai Rp. 3.500/buah. 
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 BAB I 

PENDAHULUAN  

 

A. Latar Belakang  

 

Industri yang berkembang sangat pesat pada saat sekarang ini adalah di 

segi kuliner atau makanan. Selalu 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 bomboloni yang merupakan salah satu hidangan    

pencuci mulut. 

 Bomboloni adalah salah satu jajanan yang banyak disukai oleh masyarakat. 

Selain dijadikan sebagai makanan selingan, bomboloni  juga bisa dijadikan 

sebagai menu untuk sarapan pagi ataupun untuk bekal anak ke sekolah. 

Bomboloni merupakan makanan yang cukup mengenyangkan karena 

mengandung karbohidrat yang berasal dari tepung terigu dan sumber energi 

manisnya yang berasal dari gula halus atau icing sugar (Swandani dkk, 2017).  

Saat ini bomboloni sudah menjadi makanan favorite karena rasanya yang manis 

dan juga harganya yang relatif murah sehingga bisa dibeli dan dinikmati oleh 

semua kalangan. 

Bombolone atau bomboloni adalah donat yang memiliki bentuk bulat tanpa 

lubang dibagian tengahnya. Secara etimologis nama bomboloni terkait dengan 

bomba (bom) karena bentuknya yang mirip dengan granat atau bom kuno. 

Adonan bomboloni juga digoreng sama seperti donat. Setelah matang, bomboloni 
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dibaluri dengan gula halus dan diberi isian dengan custard cream atau dengan 

selai buah (Koko Hidayat, 2019).  
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Bomboloni terbuat dari pencampuran beberapa bahan yang memiliki 

kandungan gizi yang berbeda-beda. Bahan-bahan yang digunakan dalam 

pembuatan bomboloni antara lain yaitu tepung terigu protein tinggi yang 

berfungsi sebagai pembentuk struktur donat, gula berfungsi sebagai nutrisi 

untuk proses fermentasi yeast (ragi), membantu mempertahankan kadar air 

dan memperpanjang masa simpan, susu bubuk berfungsi sebagai pemberi rasa 

yang lebih gurih, aroma yang khas, dan menambah nilai gizi, dan margarine 

berfungsi untuk menghasilkan tekstur produk yang empuk. Bahan-bahan 

tersebut memiliki kandungan karbohidrat, protein, lemak, vitamin, dan 

mineral.  

Bomboloni termasuk kedalam kategori hidangan bakery karena 

bomboloni termasuk ke produk yang sering dikonsumsi oleh berbagai 

kalangan dan dapat dikonsumsi sebagai makanan ringan atau pencuci mulut. 

Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan produk bakery yaitu tepung 

terigu, gula, telur, dan lemak. Pada produk bakery tertentu menggunakan 

yeast sebagai penunjang terjadinya fermentasi. 

Penggunaan ubi jalar putih pada saat sekarang ini masih terbatas. Hal 

ini disebabkan karena pengolahan ubi jalar putih yang masih sederhana 

sebagai pangan kudapan atau jajanan seperti ubi jalar rebus, ubi jalar bakar, 

kripik, dan aneka kue basah seperti kue talam. Untuk itu penulis ingin 

menjadikan ubi jalar putih ini menjadi produk pangan yang lebih baik seperti 

bomboloni, sehingga dapat memanfaatkan bahan pangan lokal dan 
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meningkatkan harga jual ubi jalar putih serta ide usaha baru untuk 

masyarakat. 

Berdasarkan uraian diatas, penulis tertarik untuk membuat bomboloni 

dengan menggunakan penambahan ubi jalar putih dengan perlakukan control  

dan perlakuan 35% yang dapat diangkat menjadi judul “Penggunaan Ubi Jalar 

Putih Dalam Pembuatan Bomboloni”, yang merujuk kepada beberapa 

penelitian yaitu “Penggunaan Ubi Jalar Putih dalam Pembuatan Brownies” 

(Titi Diana, 2018) dan “Penggunaan Pasta Ubi Jalar Orange dalam 

Pembuatan Donat” (Nuzula Rahma Putri, 2018). Dengan harapan bisa 

membuat inovasi baru pada bomboloni dengan menggunakan ubi jalar putih 

serta meningkatkan pengetahuan masyarakat terhadap penggunaan bahan 

pangan lokal. 

B. Tujuan Penelitian   

Adapun tujuan dari penelitian ini yaitu : 

1. Membuat bomboloni dari ubi jalar putih 

2. Mendeskripsikan kualitas bomboloni dari ubi jalar putih dari segi : 

bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

C. Manfaat Penelitian 

1. Meningkatkan nilai guna dari pangan daerah yaitu ubi jalar putih 

dalam pembuatan bomboloni.  

2. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan 

masyarakat dalam penggunaan ubi jalar putih dalam pembuatan 

bomboloni. 
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3. Menambah variasi baru dari bomboloni yaitu dengan menggunakan ubi 

jalar putih. 

4. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

Studi Diploma Tiga Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri 

Padang.  


