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ABSTRAK 

 

Vontana Valencia. 2019. “Penggunaan Ubi Jalar Ungu Pada Pembuatan 

Martabak Manis Mini. Proyek Akhir. Program Studi D3 

Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang.” 

 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat dan mendeskripsikan 

kualitas martabak manis mini ubi jalar ungu dari segi bentuk, warna, 

aroma, tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk 

meningkatkan nilai ekonomi dari ubi jalar ungu, menambah 

keanekaragaman hasil olahan ubi jalar ungu dan menambah variasi olahan 

martabak. Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan 

melaksanakan tiga kali pengulangan. Penelitian eksperimen ini 

dilaksanakan pada bulan Agustus 2018 di workshop  Tata Boga Jurusan 

Ilmu Kesejahteran Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

Universitas Negeri Padang. Panelis adalah mahasiswa D3 dan S1 Tata 

Boga yang berjumlah 15 orang panelis. Berdasarkan uji organoleptik 

setelah tiga kali pengulangan mendapatkan kualitas bentuk rapi dan bulat, 

kualitas warna ungu, kualitas aroma khas martabak manis mini, kualitas 

tekstur lembut dan berpori, dan kualitas rasa manis dan legit. Harga jual 

martabak manis mini ubi jalar ungu senilai Rp. 12.000.- per kotak. 

 

Kata Kunci: Martabak Manis Mini, Ubi Jalar Ungu, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Kue merupakan makanan ringan yang terbuat dari campuran berbagai 

bahan pangan, memiliki bentuk dan jenis yang beraneka ragam. Kue memiliki 

berbagai macam rasa seperti: gurih dan manis. Kue biasanya menjadi 

pendamping saat sarapan pagi atau sebagai cemilan saat kumpul keluarga, 

salah satunya adalah martabak. Martabak terdiri dari 2 jenis yaitu martabak 

manis dan martabak telur.  

Martabak manis menurut Kamus Besar Bahasa Indonesia adalah 

makanan yang terbuat dari adonan tepung terigu, telur, gula, yang ditaburi 

bubuk kacang tanah dan cokelat, kemudian dipanggang dan dilipat, sedangkan 

definisi martabak telur adalah makanan terbuat dari adonan tepung terigu 

(untuk lapisan luar) dan adonan telur, daging giling, dan rempah (untuk bagian 

isi) yg kemudian digoreng. Martabak manis merupakan makanan khas dari 

Indonesia tepatnya Bangka Belitung yang mana isian di dalamnya berupa 

messes, keju, pisang, dan lainnya. Risman Naisdih (2015:31) mengatakan  

“Martabak manis atau yang aslinya bernama Hok Lo Pan awalnya adalah 

makanan khas Bangka Belitung, Hok Lo Pan atau martabak diciptakan oleh 

orang–orang Hakka (khek) Bangka keturunan Tiongha, satu-satunya di dunia 

makanan orang suku Hakka (khek) yang memakai nama suku Hok Lo”. 

Martabak manis disukai karena rasanya yang manis legit dan toping 

beranekaragam yang dapat divariasikan sesuai dengan selera. 
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Seiring dengan perkembangan dunia kuliner martabak manis mini 

diciptakan dengan komposisi tepung terigu yang merupakan bahan impor. 

Salah satu inovasi martabak manis mini yang ingin diciptakan adalah 

penambahan bahan pangan lokal. Hal ini bertujuan untuk penganekaragaman 

bahan makanan dengan menggunakan bahan lokal yang bernilai gizi tinggi 

seperti ubi jalar ungu. Ubi jalar atau ubi rambat (Ipomoea Batatas L) 

merupakan salah satu tanaman palawija yang sering diolah oleh masyarakat 

dan merupakan tanaman yang sangat mudah untuk dibudidayakan. 

Ubi jalar memiliki ciri yang berbeda, menurut Rahman Rukmana 

(2000:19) “Ubi jalar memiliki ciri–ciri yang dapat dilihat dari segi batang 

tanaman dan varietas, ada yang umbinya berukuran besar, sedang, dan kecil, 

dengan bentuk yang tidak beraturan bulat, lonjong atau bulat panjang”. 

Berdasarkan jenisnya ubi jalar dapat dikelompokan menjadi lima macam, 

menurut pendapat Ginting (2010) yang menyatakan bahwa: 

Ubi jalar dibedakan menjadi beberapa golongan sebagai berikut: (a) Ubi 

jalar putih, yakni jenis ubi jalar yang memiliki daging umbi berwarna 

putih. (b) Ubi jalar kuning, yakni jenis ubi jalar yang memiliki daging 

umbi berwarna kuning, kuning muda atau putih kekuning-kuningan. (c) 

Ubi jalar orange, yakni jenis ubi jalar yang memiliki daging umbi 

berwarna orange. (d) Ubi jalar jingga, yakni jenis ubi jalar yang memiliki 

daging umbi berwarna jingga jingga muda. (e) Ubi jalar ungu, yakni jenis 

ubi jalar yang memiliki daging umbi berwarna ungu hingga ungu muda.  

 

Ubi ungu (Ipomoea Batatas Var Ayumurasaki) merupakan salah satu 

komoditas yang banyak diolah menjadi produk bernilai gizi tinggi seperti stick 

ubi ungu, pudding ubi ungu, cake ubi ungu, ice cream ubi ungu, klepon ubi 

ungu, donat ubi ungu, talam ubi ungu dan lain sebagainya. Ubi ungu memiliki 

kandungan gizi yang cukup tinggi, dalam 100 gram ubi jalar ungu, terkandung 
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karbohidrat 93.23 g, lemak 0.75 g, protein 4.40 g, abu 1.62 g dan air 61.64 

gram, sehingga produk olahan ubi ungu memiliki sumber asupan gizi yang 

banyak diminati oleh masyarakat Indonesia karena ekonomis dan terjangkau 

serta ubi ungu mudah untuk didapatkan dipasaran. Berdasarkan kandungan 

gizi pada ubi ungu sangat memungkin rasanya untuk mengolah ubi ungu 

menjadi makanan yang beragam variasinya. 

Produk yang akan penulis teliti adalah martabak manis mini. Penulis 

memilih bahan lokal ubi ungu sebagai tambahan dalam pembuatan martabak 

manis. Pemilihan ubi ungu ini diharapkan dapat memberi variasi dan inovasi 

baru dari martabak manis mini. Selain itu juga dapat meningkatkan nilai 

ekonomis pada ubi jalar ungu.  

Bedasarkan latar belakang di atas penulis tertarik memanfaatkan ubi 

jalar ungu untuk dijadikan penelitian yang berjudul “Penggunaan Ubi Jalar 

Ungu Pada Pembuatan Martabak Manis Mini”, yang meliputi bentuk, 

warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitian ini adalah : 

1. Membuat martabak manis mini dengan memanfaatkan ubi jalar ungu. 

2. Mendeskripsikan kualitas martabak manis mini dilihat dari segi : 

a. Bentuk 

b. Warna 

c. Aroma 

d. Tekstur 

e. Rasa  

 



4 
 

 
 

C. Manfaat Penelitian 

1. Meningkatkan nilai jual dan daya guna ubi jalar ungu.  

2. Menambah keanekaragaman dari hasil olahan ubi jalar ungu sebagai 

produk baru dalam pembuatan martabak manis mini. 

3. Memberikan informasi yang bermanfaat bagi masyarakat tentang variasi 

pengolahan ubi jalar ungu 

4. Untuk menambah wawasan dan pengetahuan penelitian serta 

mengaplikasikan ilmu Tata Boga yang telah diperoleh di bangku 

perkuliahan. 

5. Sebagai bahan masukan untuk mengembangkan ilmu pengetahuan dan 

informasi bagi mahasiswa Tata Boga jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga 

terhadap konsumsi martabak manis mini ubi jalar ungu. 

6. Penelitian ini merupakan syarat untuk menyelesaikan program studi D3 

Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 


