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ABSTRAK

Olin Kurniawati. 2018. “Penggunaan Tepung Ubi Jalar Merah Dalam
Pembuatan Cheese Stick . Proyek Akhir. Program Studi D3
Tata Boga, Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang”.

Penelitian ini bertujuan untuk membuat dan mendeskripsikan kualitas
cheese stick tepung ubi jalar merah dari segi warna, aroma, tekstur, dan rasa.
Manfaat penelitian ini adalah untuk meningkatkan nilai ekonomi dari ubi jalar
merah, menambah keanekaragaman hasil olahan ubi jalar merah, dan menambah
variasi olahan cheese stick Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen
dengan melaksanakan tiga kali pengulangan. Penelitian eksperimen ini
dilaksanakan pada bulan Mei 2018 di workshop Tata Boga Jurusan Ilimu
Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang. Panelis adalah mahasiswa S1 dan D3 Tata Boga yang berjumlah 15 orang
panelis dan telah lulus mata kuliah pengawetan makanan. Berdasarkan uji
organoleptik setelah tiga kali pengulangan mendapatkan, kualitas warna cheese
stick adalah kuning kecoklatan, kualitas tekstur cheese stick adalah rapuh,
kualitas aroma cheese stick adalah harum keju, dan kualitas rasa cheese stick
adalah rasa keju dan rasa tepung ubi jalar merah.

Kata Kunci: Ubi Jalar Merah, Cheese Stick, Kualitas
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Negara Indonesia dikenal sebagai negara agraris yang dapat ditumbubhi
berbagai macam tanaman. Penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku
industri pangan cenderung meningkat setiap tahunnya. Berbagai produk
makanan seperti roti, mie dan dan biskuit umumnya menggunakan tepung
terigu sebagai bahan baku, padahal indonesia bukan negara penghasil terigu.
Oleh sebab itu impor tepung terigu meningkat di indonesia. Menurut Badan
Pusat Statistik (2014) “Menunjukan bahwa volume impor gandum indonesia
dari tahun 2013 hingga 2014 mengalami peningkatan dari 6.37 ton menjadi
7.43 dengan nilai impor sebesar US miliar”.

Oleh karena itu perlu adanya program penganekaragaman pangan
dengan mengurangi ketergantungan pangan luar negeri, Yyaitu dengan
mengurangi penggunaan bahan baku terigu atau gandum diganti dengan
produk pangan lokal.

Hal ini sesuai dengan Penetapan Peraturan Presiden No.22 tahun 2009
pada pasal 1, yaitu:

1. Menetapkan kebijakan percepatan penganekargaman konsumsi
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, evluasi, dan
pengendalian percepatan penganekaragaman konsumsi pangan
berbasis sumber daya lokal.



Indonesia adalah negara agraris dimana sebagian besar penduduknya
hidup dari hasil bercocok tanam atau bertani. Hasil pertanian ini apabila
dikelola dengan baik dapat mengurangi penggunaan bahan baku terigu atau
gandum dan meningkatkan penghasilan perekonomian penduduk, salah
satunya dari tanaman Palawija yang dapat diolah menjadi tepung. Beberapa
jenis tanaman Palawija diantaranya jagung, singkong, talas, kacang hijau,
kentang dan ubi jalar.

Salah satu tanaman Palawija yang akan dimanfaatkan untuk
mengurangi penggunaan bahan baku terigu adalah ubi jalar merah. Ubi jalar
merah merupakan tanaman yang mudah dibudidayakan, memiliki umur
tanaman yang cepat sehingga mudah diperoleh di setiap musim, serta harga
ubi jalar merah juga relative murah. Ambasari, dkk. 2009 dalam Endrika
Widyastuti dkk, (2015: 10). Daerah yang paling ideal untuk budi daya ubi
jalar adalah bersuhu 21-27°C.

Indonesia yang beriklim tropis, cocok untuk ditanam ubi jalar merah
dengan karakteristik ketinggian 500 m — 100 m dari permukaan laut. (Rahmat
Rukmana,1997: 24). Sumatera barat merupakan salah satu penghasil ubi jalar.
Dimana dari hasil survey Badan Pusat Statistik Tahun 2015 hasil panen ubi
jalar di Sumatera Barat mencapai 31,39 Ton/Ha. Di daerah Pasaman Barat,
Agam, Solok, dan Bukittinggi merupakan daerah penghasil ubi jalar yang
sangat banyak, diantaranya ubi jalar putih, ubi jalar merah, ubi jalar ungu, ubi
jalar orange. Ubi jalar merah cenderung berbentuk bulat, permukaan kulit

umumnya tidak rata, daging umbi lebih keras dan warnanya merah dibagian



tengah dan putih dibagian dekat kulit, rasa tidak semanis ubi putih, permukaan
kulit cenderung tidak rata. Ubi jalar merah memiliki kandungan vitamin A
paling tinggi diantara ubi jalar yang lain. Selain itu serat yang terdapat pada
ubi jalar merah maupun ungu berfungsi sebagai prebiotik yaitu untuk
merangsang pertumbuhan bakteri yang baik bagi usus.

Ubi jalar merah merupakan sumber energi yang baik dalam bentuk
karbohidrat. Menurut Soenarjo (1984), komposisi kimia ubi jalar merah
dipengaruhi oleh variates, loksi, dan musim tanam. Pada musim kemarau,
variates yang sama akan menghasilkan kadar tepung yang lebih tinggi dari
pada musim penghujan. Menurut N. Znuraida (2001:17) ”Tepunng ubi jalar
dapat digunakan sebagai bahan pembuatan kue kering, kue lapis dan cake”.
Masyarakat pada umumnya hanya mengetahui pengolahan produk bakery dan
pastry menggunakan tepung terigu yang di buat dari gandum yang masih
menjadi bahan impor di Indonesia. Padahal masih banyak sumber daya lokal
yang juga dapat diolah menjadi tepung sehingga dapat dimanfaatkan untuk
pengganti atau penambahan dalam pembuatan produk, salah satunya adalah
cheese stick.

Pemanfaatan bahan pangan lokal menjadi bahan dalam pembuatan
berbagai macam makanan telah banyak dilakukan, salah satunya dalam
pembuatan cheese stick, merupakan salah satu makanan ringan atau jenis kue
kering yang penyelesaianya dengan cara digoreng. Pada umunya masih
menggunakan bahan dasar tepung terigu, belum begitu banyak divariasikan

dengan bahan lokal yang sudah diolah menjadi tepung. Berdasarkan



permasalahan ini penulis tertarik memvariasikan warna cheese stick dengan
menggunakan tepung ubi jalar merah.

Bahan utama dalam pembuatan cheese stick adalah tepung terigu, Jadi
penggunaan tepung ubi jalar merah dalam pembuatan cheese stick selain untuk
megurangi pemakaian tepung terigu yang di impor juga menambah
penganekaragaman bahan pangan lokal, pengolahan ubi jalar merah dapat
digunakan sebagai pewarna tambahan dengan warna khasnya. Serta
mempengaruhi kualitas rasa dan aroma yang berbeda dari cheese stick
biasanya. Selain itu ditinjau dari segi nilai gizi ubi jalar merah memiliki
kandungan vitamin A yang paling tinggi di antara ubi jalar yang lain serta
sangat berguna bagi tubuh, sehingga dapat digunakan sebagai bahan pengganti
dalam pembuatan makanan.

Berdasarkan uraian di atas dapat disimpulkan bahwa penggunaan ubi
jalar merah dapat mengurangi penggunaan tepung terigu dan menambah
variasi pada pembuatan cheese stick dari segi bentuk, warna aroma, tekstur,
dan rasa. Serta dapat meningkatkan penganekaragaman bahan pangan lokal.
Hal ini sesuai dengan penetapan pemerintah tentang kebijakan percepatan
penganekaragaman konsumsi pangan berbasis sumber daya lokal. Untuk itu
penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul “Penggunaan Tepung

Ubi Jalar Merah dalam Pembuatan Cheese Stick”.



B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah:
1. Dapat membuat cheese stick dari tepung ubi jalar merah
2. Mendeskripsikan kualitas cheese stick dari tepung ubi jalar merah dilihat

dari segi: bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa.

C. Manfaat Penelitian

1. Dapat menambah wawasan ilmu pengetahuan bagi penulis dan masyarakat
tentang pembuatan cheese stick dari tepung ubi jalar merah sehingga dapat
menambah daya guna ubi jalar merah.

2. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari tepung ubi jalar merah
sebagai produk baru pada pembuatan cheese stick

3. Meningkatkan nilai ekonomis tepung ubi jalar merah.

4. Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan cheese stick,
khususnya kepada mahasiswa Program Studi Tata Boga Jurusan IImu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas
Negeri Padang.

5. Sebagai bahan masukan untuk penelitian selanjutnya yang berbahan dasar
dari tepung ubi jalar merah.

6. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan jenjang
pendidikan diploma Ill Tata Boga Jurusan llmu Kesejahteraan Keluarga

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



