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ABSTRAK 

AlviJa Zaidi. 2021. “Penggunaan Ubi Jalar Ungu Dalam Pembuatan             

Putu Ayu”. Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, 

Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga. Fakultas Pariwisata 

dan Perhotelan, Unoversitas Negeri Padang”.  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas putu ayu 

menggunakan ubi jalar ungu dari segi volume, bentuk, warna, tekstur, aroma, dan 

rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk penganekaragaman pangan ubi jalar 

ungu. Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan 

percobaan dan 2 kali pengulangan pembuatan putu ayu ubi jalar ungu. Penelitian 

dilaksanakan pada bulan Februari 2021 di workshop Tata Boga Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga  Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Panelisnya adalah 

panelis  ahli sebanyak 5 dosen dari Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil Uji 

Organoleptik setelah percobaan dan  2 kali pengulangan mendeskripsikan kualitas 

volume putu ayu mengembang (100%), kualitas bentuk putu ayu ubi jalar ungu 

bulat (100%) dan rapi (60%), kualitas bentuk seragam putu ayu ubi jalar ungu 

bentuk seragam (80%) dan kualitas warna adalah berwarna ungu muda (80%), 

kualitas tekstur putu ayu ubi jalar ungu lembut (100%) dan tekstur lembab (80%), 

kualitas aroma putu ayu ubi jalar ungu cukup beraroma ubi jalar ungu (80%), dan 

kualitas rasa adalah cukup manis (100%) dan cukup terasa ubi jalar ungu (80%).  
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar belakang 

          Putu ayu merupakan salah satu jenis kue yang termasuk  kedalam  

kelompok kue basah. Menurut Noorkharani (20013:28) “Putu Ayu adalah 

adonan yang terbuat dari telur, gula yang dikocok hingga mengembang kaku, 

ditambahkan tepung dan bahan lainnya yang dimasak dengan cara dikukus”. 

Aroma wangi pandan dan kelapa menjadi kue ini memiliki cita rasa yang 

khas. 

        Menurut Budi Sutomo (20012:123) “putu ayu merupakan salah satu 

jajanan pasar yang populer dan disukai oleh semua kalangan baik di desa 

maupun dikota”. Hal ini ditandai dengan mudahnya kita mendapatkan kue 

putu ayu baik di warung, toko kue, dan di pasar. Kue ini biasanya dikenal 

masyarakat hanya berwarna hijau, warna tersebut diperoleh dari perwarna 

pandan.   

            Kue putu ayu adalah kue tradisioanal asli indonesia, kue putu ayu 

merupakan salah satu koleksi dari kue jajanan pasar yang dimemiliki oleh 

indoneisa.Walaupun memiliki nama yang hampir sama degan  kue putu, 

namun sebenarnya bahan dasar untuk pembuatan kue putu ayu sangatlah 

berbeda dengan kue putu ayu yang hanya menggunakan tepung beras untuk 

adinannya.Dalam pembuatan kue putu ayu biasanya menggunakan beberapa 

bahan yang biasa di gunakan untuk membuat bolu kukus. Persamaan dari 

kedua kue ini hanyalah pada pemakaian kelapa sebagai hiasanya 

1 
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      Walaupun dalam  kue putu ayu, kalapa parut di gunakan sebagai toping 

bukan sebagai taburan. Rasa Kue Putu Ayu yang manis dan gurih bisa di 

jadikan alternatif sebagai hidangan pada acara keluarga ataupun sebagai 

cemilan. Kue putu biasanya di hidangkan pada acara-acara keluarga seperti 

selamatan, haatan, dll. Cara pembutannya yang mudah dan ibu-ibu di 

pedesaan sering membuat kue tersebut.  

        Bahan utama pada pembuatan kue Putu Ayu adalah  terigu. Kebutuhan 

akan terigu indonesia mulai menunjukan kenaikan. Menurut Asosiasi 

Produsen Tepung Terigu (Aptindo) memperkirakan, impor gandumtahun 

2018 akan meningkat sebesar 5% - 6% dibandingkan tahun 2017 yang 

sebesar 8,5 ton. Bila dihitung, impor gandum tahun 2018 bisa berkisar 9 juta 

ton. Tepung terigu banyak digunakan karena sifatnya yang unggul dalam 

pengolahan. Akan tetapi, kebutuhan tepung terigu hanya bisa dipenuhi 

dengan impor dari negara lain. Segingga untuk mengatasi ketergantungan 

terhadap penggunaan tepung terigu pada olahan makanan perlu dilakukan 

upaya pengurangan. Salah satu cara dengan menambahkan bahan pangan 

lokal sebagai bahan penganti terigu salah satunya adalah ubi ungu. 

Hal ini sesuai dengan Penetapan Peraturan Presiden NO. 22 tahun 

2009 pada pasal 1, yaitu : 

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganelaragaman konsumsi  

pangan berbasis sumber daya lokal. 

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal sebagaimana dimaksud pada ayat (1), 

menjadi acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam 

melakukan perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi,dan 

pengandalian percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya loka. 
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Ubi jalar ungu merupakan salah satu jenis ubi jalar yang banyak di 

temui di Indonesia selain ubi jalar yang berwarna putih kuning dan merah 

(lingga, 1995).ubi jalar ungu jenis Ipomoea batatas L.Poir memiliki warna 

ungu yang cukup pekat pada daging ubinya, sehingga banyak perhatian. 

Menurut Pakorny et al (2001) dan Timberlake dan Bridle (1982) warna ungu 

antosianin yang menyebar dari bagian kulit sampai dengan daging ubinya. 

Konsentrasi  Antosiani inilah yang menyebabkan beberapa jenis ubi ungu 

mempunyai gradasi warna ungu yang berbeda ( Gadi,2008 ). Jenis umbi-

umbian yang biasa ditanam petani di Indonesia anatara lain ubi kayu dan ubi 

jalar. Jenis umbi berserat tinggi hanya sesuai untuk bahan baku pembuatan 

pati (Suimono,1999). 

Sumatera Barat dikenal sebagai daerah yang memiliki berbagai 

macam tanaman produk pertanian, salah  satu adalah ubi ungu yang memiliki 

sumber vitamin dan meneral. Buah ubi jalar merupakan  salah satu jenis 

komodita holtikultural dalm kelompok buah-buahan yang memiliki nilai 

sosial dan ekonomi yang cukup tinggi bagi masyarakat Indonesia karena ubi 

jalar sebagai sumber  pro vitamin A yang baik, dasamping itu ubi jalar juga 

sebagai sumber kalori utama selain alpokat dan durian.  

Menurut Pakorny (2001) dan Timberlaka Da Bridle (1982), 

Antosianin pada ubi jalar ungu mempunyai aktivitas antioksidan pada ubi 

jalar merah dan merah adalah pada jenis zat warnanya. Pada ubi jalar merah 

yang ditemukan Dominat adalah jenis pelargonidin rutinoside glucuside, 

sedangakan pada ubi jalar ungu adalah antosianan dan peonidin glikosida 
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yang mempunyai aktivitas antioksida alami dan sekaligus perwarna ubi ungu 

alami.Secara nutrisi, ubi jalar pada umumnya didominasi oleh karbohidrat 

yang dapat mencapai 27,9% dengan kadar air 68,5%, sedangkan dalam 

bentuk tepung karbohidrat  mencapai 85,26% dengan kadar air 7,0%.Selain 

itu,Zuraida dan Supriati (2008) menyatakan bahwa tepung ubi jalar 

mempunyai kadar abu dan kadar serat yang lebih tinggi. 

Karbohidrat dan kalori yang hampir setara dengan tepung terigu. Hal 

ini mendukung pemanfaatan tepung ubi jalar sebagai alternatif sumber 

karbohidrat yang dapat disubtitusikan pada produk terigu dan turunannya 

yang bernilai tambah bagi kesehatan. 

Pemanfaatan ubi jalar ungu masih kurang maksimal karna ubi jalar sangat 

sulit di dapat,padahal ubi jalar ubi ungu memiliki kandungan  zat antbosiain 

yang cukup tinggi dibandingkan dengan ubi jalar yang lain. 

Berdasarkan literatur yang sudah ada dari berbagai penelitian 

sebelumnya telah ada yang melakukan penelitian tentang penggunaan ubi 

jalar ungu, diantaranya : 1). Penggunaan ubi jalar ungu pada pembuatan 

martabak manis mini, Vontana Valencia (2019), 2). Penggunaan ubi jalar 

ungu dalam pembuatan kembang goyang, Zufranida (2015), 3). Pembuatan 

kue lumpur dari ubi jalar ungu, Debi (2015), 4). Pembuatan es krim ubi jalar 

ungu dari dadiah, Peradasari Pertiwi (2016). 

Berdasarkan beberapa penelitian terdahulu belum ada yang melakukan 

penelitian tentang ubi jalar ungu dalam pembuatan putu ayu, oleh karena itu 

penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan memanfaatkan pangan 
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lokal yaitu ubi jalar ungu dalam pembuatan putu ayu dengan harapan dapat 

memberikan suatu  variasi, inovasi dan menambah nilai jual pada putu ayu 

dengan judul“ Penggunaan Tepung Ubi Jalar  Ungu Dalam Pembuatan 

Kue Putu Ayu “.  

 

B. Tujuan  Penelitian  

   Adapun tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah sebagai 

berikut ini :  

1. Dapat membuat kue Putu Ayu menggunakan tepung ubi jalar ungu. 

2. Dapat mendeskripsikan kualitas Kue Putu Ayu dengan menggunakan 

tepung ubi jalar ungu yang dilihat dari segi : volume, bentuk, warna, 

aroma, tekstur dan rasa. 

 

C. Manfaat Penelitian  

     Adapun manfaat penelitian ini adalah sebagai berikut: 

1. Menganekaragaman olahan tepung ubi jalar ungu sebagai produk baru 

pada kue putu ayu  

2.  Dapat menambah wawasan pada ilmu pengetahuan bagi penulis dan 

masyarakat tentang pembuatan kue putu ayu dari tepung ubi jalar ungu 

sehingga dapat menggurangi penggunaan tepung ubi jalar ungu.   

3. Memberikan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat tentang variasi 

pembuatan kue putu ayu dari tepung ubi jalar ungu. 

4. Menambah pengetahuan bagi penulis pada penelitian eksperimen. 
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5. Sebagai bahan acuan bagi peneliti selanjutnya yang ingin meneliti tentang 

penggunaan tepung ubi jalar ungu. 

6. Memberikan sumbangan ilmu pengetahuan di bidang Tata Boga dalam 

penggunaan tepung ubi jalar ungu. 

7. Meningkatkan nilai mutu dan nilai ekonomi yang lebih bermanfaat pada 

ubi jalar ungu. 

8. Salah satu syarat untuk menyelesaikan program D3 Tata Boga Jurusan 

Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

Universitas Negeri Padang. 
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