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ABSTRAK
Apdela Nisa, 2017. “Penggunaan Jagung Manis Dalam Pembuatan Kue Lumpur ” Tugas
Akhir.Program Studi D3 Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi karena belum banyaknya variasi olahan dari jagung
manis. Dengan adanya variasi baru dari bahan jagung manis ini, agar nantinya bisa
dipasarkan dan memiliki nilai ekonomis yang lebih baik. Serta membantu dalam rangka
program pemerintah tentang Penganekaragaman Ketahanan Pangan untuk memberdayakan
hasil pangan daerah. Penelitian ini bertujuan untuk 1) dapat menggunakan jagung manis
dalam pembuatan kue lumpur 2) menganalisi kualitas penggunaan jagung manis dalam
pembuatan kue lumpur dilihat dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

Jenis penelitian dalam Proyek akhir ini adalah eksperimen dengan melakukan 3
kali percobaan pada penggunaan jagung manis dalam pembuatan kue lumpur yang
dilaksanakan pada bulan januari 2017, berlokasi di Workshop Tata Boga Jurusan Iimu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
Untuk mendapat hasil penelitian dilakukan uji organoleptik oleh 10 orang panelis yaitu
mahasiswa program studi D3 dan S1 Tata Boga yang telah lulus mata kuliah Pengolahan
Penyajiam Kue dan Minuman.

Hasil uji organoleptik dengan 3 kali percobaan menunjukan bahwa kualitas
penggunaan jagung manis dalam pembuatan kue lumpur dari segi bentuk bulat adalah
berbentuk bulat dg ukuran 7cm jari-jari x 2cm tinggi (100%), dari segi bentuk rapi adalah
rapi (100%), dari segi warna adalah warna kuning (100%), kualitas kue lumpur dari segi
aroma adalah beraroma jagung manis (90%) dan dari segi tekstur adalah lembut (100%)
dan halus (100%) dan kualitas penggunaan jagung manis dalam pembuatan kue lumpur
dari segi rasa adalah rasa jagung manis(100%), rasa manis (100%) dan rasa gurih (100%).

Kata Kunci : Kue Lumpur , Jagung Manis
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BAB 1
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara besar yang dilintasi oleh garis khatulistiwa
yang memiliki keuntungan disinari oleh sinar matahari sepanjang tahun,
curah hujan yang bagus serta tanah yang sangat subur membuat negara
Indonesia sangat potensial untuk ditanami tanaman apapun. Salah satunya
tanaman holtikultura. Tanaman holtikultura adalah pembudidayaan tanaman
kebun. Pada umumnya isi kebun di Indonesia adalah berupa tanaman bumbu
masak, tanaman buah-buahan, dan tanaman sayuran. Salah satu tanam
sayuran adalah Jagung Manis.

Jagung Manis (zea mays saccharata) adalah tanaman sayur yang berasal
dari Amerika yang telah menjadi pangan daerah lokal Negara Indonesia. Di
Indonesia daerah penghasil utama adalah Jawa Tengah, Jawa Barat , Madura
dan Nusa Tenggara. Khusus daerah Madura dan Jawa Timur tanaman jagung
dibudidayakan secara intensif karena kondisi tanah dan iklimnya sangat
mendukung untuk pertumbuhannya. Termasuk Sumatra Barat.

Sumatra Barat merupakan salah satu Provinsi di Indonesia yang banyak
menghasilkan tanaman jagung. Berdasarkan data Badan Pusat Statistika

Sumbar No. 19/3/13/Th.XVIII, maret 2015 menyatakan bahwa :

Produksi tanaman jagung pada tahun 2014 terjadi peningkatan
sebesar 10,58 persen yaitu 57,935 ton jagung pipilan kering, bila



diabandingkan produksi pada tahun 2013 vyaitu 547,417 ton
menjadi 605,352 ton. Peningkatan produksi disebabkan luas panen
yang meningkat sebesar 14 persen (11.432 Ha). Peningkatan luas
panen yang cukup signifikan terjadi dikabupaten Pesisir Selatan ,
Solok Selatan, Pasaman Barat. Peningkatan luas panen terjdi
karena adanya dukungan program APBD Provinsi pada tahun 2014
sebesar Rp 1.100.000.000,- ditambah dengan SLPTT yang
anggarannya berasal dari APBN sebanyak 192 unit.

Jenis jagung yang ditanam salah satunya yaitu Jagung Manis. Jagung
manis merupakan varietas botani dari jagung biasa atau jagung pakan.
Termasuk kedalam famili graminaea (rerumputan). Jagung Manis adalah
hasil dari perkembangan jagung tipe flint (jagung mutiara) dan jagung tipe
dent (jagung gigi kuda) . Hal yang membedakan antara Jagung Manis dengan
jagung pakan adalah kandungan gulanya yang tinggi pada endosperm.
Pertumbuhan Jagung Manis yang paling baik yaitu pada musim panas.
Jagung Manis dapat tumbuh hampir semua tipe tanah dengan pengairan yang
baik di Indonesia. Dalam pengolahannya Jagung Manis dibuat sebagai sayur,
mie, es krim dan dapat juga dikonsumsi dalam bentuk direbus atau dibakar.
Jagung Manis sering juga menjadi bahan baku produk olahan yang diawetkan
dalam bentuk kalengan.

Dalam pemanfaatannya penulis ingin memvariasikan olahan jagung
manis dengan variasi baru agar nantinya bisa dipasarkan dan memiliki nilai
ekonomis yang lebih baik. Serta membantu dalam rangka program
pemerintah  tentang Penganekaragaman Ketahanan Pangan untuk

memberdayakan hasil pangan daerah, maka penulis ingin mengangkat jenis

pangan lokal seperti Jagung Manis untuk digunakan dan divariasikan dalam



olahan kue Indonesia. Pemanfaatan Jagung Manis pada pembuatan kue
Indonesia sangat membantu akan penganekaragaman hasil olahan pangan.
Salah satunya Kue Lumpur yang juga akan menambah variasi pada Kue
Lumpur yang belum banyak jenisnya saat ini yaitu Kue Lumpur Jagung
Manis. Dapat memberikan aroma baru yang khas serta rasa yang baru , warna
yang alami dari jagung manis dan melengkapi gizi yang baik untuk tubuh
manusia.

Kue Lumpur merupakan makanan yang berasal dari Surabaya. Ini
terbukti dengan adanya Kue Lumpur disuguhi pada acara-acara seperti acara
pernikahan dan keagamaan. Kue Lumpur merupakan salah satu makanan
basah dengan bahan utamanya kentang, terigu, margarin, gula pasir, santan,
telur, dan kismis. Setiap bahan memiliki peran penting pada pembuatan kue
lumpur. Seperti penggunaan kentang kukus yang telah dihancurkan hingga
halus lalu dicampurkan dengan tepung dan cairan lain akan menghasilkan
tekstur halus dan lembut seperti lumpur. Dari sinilah nama kue lumpur
berasal. Dengan banyaknya masyarakat yang menggemarinya, kue ini banyak
dijumpai dipasaran. Sehingga Kue Lumpur juga termasuk kedalam jajanan
pasar yang banyak diminati oleh kalangan manapun.

Pada penelitian ini penulis menggunakanan Jagung Manis dan kentang
secara bersamaan. Ini berguna untuk melengkapi zat gizi pada tubuh manusia.
Zat gizi yang ada pada kue lumpur menjadi lengkap karena penggunaan
jagung dan kentang yang dipakai secara bersamaan. Zat gizi yang ada pada

kentang belum lengkap, begitu juga dengan jagung manis. Menurut Daftar



Komposisi Bahan Makanan (2013:20) “Kentang tidak memiliki vitamin A”
sedangkan jagung memilikinya. Begitu juga dengan jagung manis. Menurut
kandungan gizi jagung Direktorat Gizi Depkes RI (2013)“Jagung manis tidak
memiliki fosfor” sedangkan kentang memilikinya. Masing-masing zat gizi
tersebut memiliki manfaat bagi tubuh manusia. Vitamin A dapat berguna

untuk mata manusia dan fosfor berguna untuk membantu fungsi otak.

Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik untuk melakukan penelitian
dengan judul “Penggunaan Jagung Manis dalam Pembuatan Kue
Lumpur” Jika penelitian ini berhasil nantinya bisa menciptakan produk baru
dibidang makanan, sehingga masyarakat lebih  mengembangkan
penganekaragaman pangan lokal dan dapat menambah pendapatan bagi
masyarakat .

. Tujuan Penelitian

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah :

1. Dapat Menggunakan Jagung Manis dalam Pembuatan Kue Lumpur

2. Dapat menganalisis kualitas Penggunaan Jagung Manis dalam Pembuatan
Kue Lumpur dilihat dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa.

. Manfaat Penelitian

Adapun manfaat pada penelitian ini adalah :

1. Menambah pengalaman pada peneliti dalam melakukan Penggunaan
Jagung Manis dalam Pembuatan Kue Lumpur

2. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi peneliti dan bagi

mahasiswa Tata Boga Fakultas Pariwisata Universitas Negeri Padang



. Sebagai informasi dan memperkenalkan kepada masyarakat tentang
adanya Penggunaan Jagung Manis dalam Pembuatan Kue Lumpur
Meningkatkan hasil olahan pangan Jagung Manis

Meningkatkan nilai ekonomis Jagung Manis



