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ABSTRAK

Vuan Ryanda Sukma, 2023, “Penambahan Tepung Ubi Jalar Ungu Pada
Pembuatan Kue Mochi”. Program Studi DIII Tata Boga, Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan, Universitas

Negeri Padang.

Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas kue mochi dari
segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Jenis penelitian yang dilakukan
adalah eksperimen dengan melaksanakan 3 kali pengulangan percobaan
pembuatan kue mochi dengan penambahan tepung ubi jalar ungu dengan
sebanyak 30%. Penelitian eksperimen dilakukan pada bulan pada bulan Agustus
2023 — September 2023 di Workshop Tata Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan
Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
Panelisnya adalah panelis ahli yang terdiri dari 3 orang dosen Program Studi DIII.
Hasil uji organoleptik dengan 3 kali ulangan mendeskripsikan bahwa kualitas
bentuk kue mochi berbentuk bulat, kualitas warna muffin adalah ungu, kualitas
tekstur kue mochi adalah lembut, kualitas aroma kue mochi adalah harum, dan

kualitas rasa kue mochi adalah manis dan terasa ubi jalar ungu.

Kata Kunci: Tepung ubi jalar ungu, kue mochi, Kualitas.
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BABI

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Mochi merupakan kue yang memiliki bentuk bulat dengan lapisan
tepung beras diluarnya. Mochi ini juga mempunyai sejarah mengenai namanya
dan alasan menjadi tradisi di Jepang tiap tahun baru. Nama ‘Mochi’ ini berasal
dari berbagai kata, salah satunya adalah kata kerja ‘Motsu’ yang berarti ‘untuk
menahan atau memiliki’, yang bermaksud bahwa Mochi berupa pemberian
dari para dewa. Ada juga ‘Mochizuki’ yang berarti ‘bulan purnama’.

Mochi salama ini hanya divariasikan pada isiannya saja, namun dalam
pembuatan kulit mochi masih didominasi oleh penggunaan tepung ketan.
Tepung ketan merupakan bahan pokok pembuatan kue-kue Indonesia. Belum
banyak variasi makanan yang menggunakan tepung ubi jalar ungu pada
umumnya masih menggunakan bahan dasar tepung terigu dan belum begitu
banyak divariasikan dengan bahan lokal yang sudah dijadikan tepung.

Ubi jalar ungu adalah jenis umbi-umbian yang memiliki banyak
keunggulan dibanding umbi lainnya karena memiliki kandungan zat gizi yang
beragam (Wijayanti, 2011). Kandungan serat pangan pada ubi jalar ungu yaitu
sebesar 3,0 g per 100 g (Rimbawan, dkk., 2018). Umbi ini memiliki potensi
yang sangat besar sebagai bahan baku dalam pembuatan berbagai jenis
makanan menurut BPS Sumbar hasil panen ubi jalar ungu pada tahun 2021-
2022 di Sumatra barat mencapai 333.218 ton per tahun, hal ini lah yang

menjadi alasan mengapa saya tertarik untuk mengangkat penggunaan ubi jalar



ungu pada pembuatan kue mochi, selain sebagai pewarna alami, ubi jalar ungu
ini juga dilakukan cukup mudah ditemukan dengan harga Rp.10.000/kg dan
mempunyai masa panen yang singkat (Pratiwi, 2020) berbeda dengan
penyebaran kacang merah di Indonesia yang tidak merata mengakitbatkan
tingginya harga jual kacang merah di Indonesia sebesar Rp.45.000/kg.

Penggunaan tepung ubi jalar ungu merupakan inovasi baru peneliti
dalam meningkatkan harga jual pangan lokal. Ubi jalar ungu adalah jenis
umbi-umbian yang memiliki banyak keunggulan dibanding umbi lainnya
karena memiliki kandungan zat gizi yang beragam (Wijayanti, 2018).
Kandungan serat pangan pada ubi jalar ungu yaitu sebesar 3,0 g per 100 g
(Rimbawan, dkk., 2018).

Belum banyak variasi makanan yang menggunakan tepung ubi jalar
ungu. Pada umumnya masih menggunakan bahan dasar tepung terigu dan
belum begitu banyak divariasikan dengan bahan lokal yang sudah dijadikan
tepung. Peanekaragaman olahan makanan banyak yang langsung
menggunakan ubi jalar ungu yang belum dijadikan tepung. Berdasarkan
literatur yang telah penulis baca, penelitian pada Proyek Akhir yang
menggunakan ubi jalar ungu antara lain: 1). Penggunaan Ubi Jalar Ungu Pada
Pembuatan Mie Basah (Yulya Rahayu, 2017). 2). Penggunaan Ubi Jalar Ungu
Pada Pembuatan Kue Pukis (Amelia Desri Junelti, 2017). Penulis juga telah
melakukan penelitian yang dilakukan dengan tepung ubi jalar ungu pada
pembuatan mochi dengan persentase sebanyak 20% dan 30% dari jumlah

tepung ketan yang digunakan.



Berdasarkan dari beberapa literatur diatas, belum ada penelitian tentang

penggunaan tepung ubi jalar ungu dalam pembuatan mochi. Oleh sebab itu

maka penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul "Penggunaan Tepung

Ubi Jalar Ungu Pada Pembuatan Mochi".

B. Tujuan Penelitian

1.

2.

3.

Dapat membuat kulit mocha dari tepung ubi jalar ungu.
Dapat membuat pasta dari ubi jalar ungu.
Mendeskripsikan kualitas mochi tepung ubi jalar ungu dari segi bentuk,

warna, aroma, tekstur dan rasa.

C. Manfaat penelitian

1.

Memberikan pengetahuan kepafa masyarakat tentang variasi olahan dari
tepung ubi jalar ungu.

Meningkatkan niali jual dan daya guna ubi jalar ungu.

Menambah keanekaragaman dari hasil olahan tepung ubi ungu.
Memanfaatkan bahan pangan local yang ada di Indonesia sehingga
mengurangi ketergantungan bahan panan import.

Sebagai salah satu syarat untuk menyelesaikan program studi D3 Tat
Boga Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisatan dan

Perhotelan Universitas Negeri Padang.



