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ABSTRAK 

UTARI NURMALA. 2020. “Penggunaan Tepung Ubi Jalar Putih pada Pembuatan 

Kue cubit” ProyekAkhir. Padang: Program Studi DIII Tata 

Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat kue cubit dengan menggunakan tepung 

ubi jalar putih dan mendeskripsikan kualitas kue cubit dari segi volume, bentuk, warna, 

aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah membuat inovasi terbaru pada 

kue cubit dengan menggunakan tepung ubi jalar putih dan sebagai upaya dalam 

penganekaraman pangan yaitu ubi jalar putih. Ubi jalar putih(Ipomoea batatas L) 

merupakan tanaman umbi yang kaya akan karbohidrat dan dapat digunakan sebagai 

bahan makanan pengganti makanan pokok. Jenis penelitian dalam proyek akhir ini 

adalah eksperimen dengan tiga kali ulangan, di Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri 

Padang. Untuk mendapat hasil penelitian dilakukan uji organoleptik oleh 3 orang 

panelis ahli. Hasil uji organoleptik dengan 3 kali ulangan menunjukkan bahwa kualitas 

volume penggunaan tepung ubi jalar putih pada pembuatan kue cubit adalah volume 

mengembang, kualitas bentuk penggunaan tepung ubi jalar putih pada pembuatan kue 

cubit adalah bentuk rapi, kualitas warna penggunaan tepung ubi jalar putih pada 

pembuatan kue cubit adalah warna kuning kecoklatan, kualitas aroma penggunaan 

tepung ubi jalar putih pada pembuatan kue cubit adalah aroma harum, kualitas tekstur 

penggunaan tepung ubi jalar putihpada pembuatan kue cubit adalah tekstur lembut, dan 

kualitas rasa penggunaan tepung ubi jalar putih pada pembuatan kue cubit adalah rasa 

manis. Harga jual kue cubit tepung ubi jalar putih adalah Rp. 1.500,- per buah. 

Kata Kunci: Tepung ubi jalar putih, Kue Cubit, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

 

Jajanan pasar merupakan makanan tradisional Indonesia yang diperjual 

belikan di pasar,khususnya di pasar-pasar tradisional. Sampai saat ini jajanan 

pasar masih diminati oleh masyarakat meskipun telah banyak makanan luar 

negeri yang sudah masuk di pasaran. Jajanan pasar yang satu ini masih banyak 

diminati karena bukan cuma harganya yang terjangkau saja tapi rasanya juga 

enak dan jenisnya yang beragam serta mudah sekali untuk didapatkan (Sora, 

2015).Salah satu jajanan pasar yang masih sering dijumpai dan semua kalangan 

bisa menikmatinya yaitu kue cubit. 

Kue cubit merupakan jajanan populer yang berasal dari Jakarta.Kue ini 

berukuran kecil (diameter sekitar 4cm). Kue cubit terbuat dari campuran susu 

adonan tepung terigu,telur,gula pasir dan beberapa pembuat kue 

lainnya.Bentuknya yang kecil serta harga produksi yang terbilang murah, 

membuat banyak masyarakat kalangan kalangan manapun mudah untuk 

mengkonsumsi jajanan unik tersebut. Niti Bilqis (2019:1) menyatakan “Kue ini 

disebut kue cubit karena diambil dengan alat penjepit seperti kail sehingga 

terlihat seperti dicubit”. 

Melihat perkembangan kuliner yang semakin meningkat,maka perlu 

dibuat inovasi baru dari kue cubit yang pada umumnya hanya terbuat dari 

tepung terigu. Untuk itu dilakukan penganekaragaman pangan, salah satunya 
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menggunakan ubi jalar putih dalam proses pembuatan kue cubit. Pada proses 

pengolahan kue cubit ubi jalar putih diambil untuk dijadikan tepung ubi jalar 

putih untuk mengurangi ketergantungn terhadap tepung terigu. 

Ubi jalar putih dengan nama latin (Ipomoea Batatas L) juga dikenal 

sebagai ketela rambut, adalah pohon tahunan tropika dan subtropika, ubi jalar 

juga merupakan komoditas sumber karbohidrat utama setelah padi, jagung, dan 

ubi kayu. Umbi-umbian sudah dikenal sejak zaman purbakala dan biasa di 

gunakan sebagai bahan makanan obat-obatan. Secara umum yang dimaksud 

umbi-umbian adalah bahan nabati yang diperoleh dari dalam tanah dapat 

berupa akar sejati atau perubahan dari akar dan batang yang biasanya 

merupakan tempat penimbunan cadangan makanan bagi tanaman (Anni 

Faridah,dkk 2013:61). 

Ubi jalar merupakan salah satu umbi-umbian yang mudah ditemui di 

Indonesia. Berdasarkan data Badan Pusa Statistik (BPS), produksi ubi jalar di 

Indonesia pada tahun 2011 sebesar 2.196.033 ton, pada tahun 2012 sebesar 

2.483.460 ton,pada tahun 2013 sebesar 2.386.729 ton, pada tahun 2014 sebesar 

2.382.658 ton, dan pada tahun 2015 sebesar 2.297.634 ton. Sentra produksi ubi 

jalar si Indonesia yaitu Jawa Barat (BPS,2015). Selain di Jawa Barat, produksi 

ubi jalar juga meningkat di Sumatera Barat. Pada tahun 2017 Sumatera barat 

memproduksi ubi jalar 112.919 ton dan mengalami kenaikan pada tahun 2018 

sebesar 135.468 ton. Adanya pertumbuhan ekonomi di Sumatera Barat 

meningkatnya permintaan akanproduksi ubi jalar itu sendiri. Kebutuhan akan 
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terus meningkat mengingat ubi jalar merupakan tanaman pangan penting 

setelah padi dan jagung (BPS Sumbar,2018). Ubi jalar putih ini memiliki 

kandungan gizi yang unggul dibandingkan ubi jalar lainnya.  

Isnafi Pratama Putri (2017:1) menyatakan bahwa 

“Ubi jalar merupakan tanaman yang sangat familiar bagi kita dan dapat 

kita jumpai di pasar tradisional dengan harga yang relatif murah untuk 

kalangan menengah ke bawah. Zat gizi lain yang terdapat dalam ubi 

jalar adalah energi, vitamin C. vitamin B6 (prioksin) yang berperan 

penting dalam kekebalan tubuh. Kandungan mineral dalam ubi jalar 

seperti fosfor, kalsium, mangan, zat besi, dan serat yang larut untuk 

menyerap kelebihan lemak/kolesterol dalam darah. Ubi jalar 

mengandung amilum dan zat pati yang dibutuhkan oleh manusia 

ataupun hewan. Pati atau amilum merupakan karbohidrat yag tersebar 

dalam tanaaman berklorofil. Bagi tanaman pati merupakan cadangan 

makanan yang terdapat pada biji batang dan pada bagian umbi 

tanaman”. 

Menurut Murtiningsih dan Suyanti (2011), bahwa kandungan 

karbohidrat ubi jalar yang tinggi membuat ubi jalar dapat dijadikan sumber 

kalori. Kandungan karbohidrat ubi jalar tergolong indek glimik redah, yaitu tipe 

karbohidrat yang jika tidak dikonsumsi tidak akan menaikkan kadar gula darah 

secara drastis. Oleh karena itu ubi jalar putih sangat berpotensi dikembangkan 

menjadi sumber pangan. 

Pengolahan ubi jalar putih menjadi tepung akan memperluas dan 

mempermudah pemanfaatan ubi jalar putih menjadi produk setengah jadi yang 

fleksibel,memiliki daya simpan yang cukup lama sehingga dapat digunakan 

sebagai bahan makanan yang bervariasi dalam pengolahan pangan. Pengolahan 

ubi jalar putih di Sumatera Barat masih sedikit variasi seperti : gorengan, 
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keripik, ubi jalar putih rebus dan lain-lain. Pembuatan kue cubit tepung ubi jalar 

putih ini adalah suatu terobosan baru untuk mengolah ubi jalar putih yang tidak 

terpakai atau dimanfaatkan dalam pembuatan jenis makanan lain. Menurut 

Damarjati et al (dalam Ririnfebrina, 2019) menyatakan bahwa: 

Tepung merupakan salah satu bentuk alternatif produk setengah jadi 

yang dianjurkan karena lebih tahan disimpan atau dapat 

memperpanjang umur simpan,mudah dicampur (dibuat 

komposit),diperkaya zat gizi (fortifikasi,bentuk, dan lebih cepat 

dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba praktis. 

Tepung ubi jalar putih memiliki beberapa kelebihan yaitu lebih  

luwes untuk pengembangan produk pangan dan nilai gizi,lebih tahan 

disimpan,industri dan harga lebih stabil,memberi nilai tambah pendapatan 

produsen dan menciptakan serta meningkatkan mutu produk. Selain itu tepung 

ubi jalar putih dapat di olah menjadi berbagai macam produk yang menarik dan 

memiliki nilai jual yang tinggi seperti kue cubit, setelah penulis 

membandingkan harga jual kue cubit tepung terigu dengan kue cubit tepung ubi 

jalar putih didapatkan harga jual yang lebih tinggi pada kue cubit tepung ubi 

jalar putih. Untuk meminimkan modal, penulis memakai ubi jalar putih yang 

tidak layak dipasarkan atau kurang berkualitas baik. Hal ini menjadikan ubi 

jalar putih yang berkualitas baik maupun kurang berkualitas dapat 

dimanfaatkan. 

Berdasarkan uraian di atas dan dengan memanfaatkan kelebihan yang 

ada pada ubi jalar putih ,maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian 

dengan judul “Penggunaan Tepung Ubi Jalar putih pada Pembuatan Kue 
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Cubit”, dengan harapan bisa menciptakan produk baru dibidang makanan. 

Sehingga masyarakat lebih mengembangkan penganekaragaman pangan local 

dan dapat menambah pendapatan bagi masyarakat. 

B. Tujuan Penelitian  
 

Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitia ini adalah : 

1. Dapat membuat kue cubit dari tepung ubi jalar putih. 

2. Dapat mendeskripsikan kualitas kue cubit menggunakan tepung ubi jalar 

putih dilihat dari segi : Bentuk,Warna,Aroma,Tekstur,dan Rasa. 

C. Manfaat Penelitian 

1. Dapat menambah wawasan dan ilmu penegetahuan bagi penulis dan 

masyarakat tentang pembuatan kue cubit. 

2. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari tepung ubi jalar putih sebagai 

produk baru pada pembuatan kue cubit. 

3. Meningkatkan nilai ekonomi tepung ubi jalar putih. 

4. Sebagai referensi bagi mahasiswa untuk mengembangkan ilmu 

pengetahuan dalam pembuatan kue cubit, khususnya kepada mahasiswa 

program sudi D3 Tata Boga Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 

5. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program D3 

Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 


