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RINGKASAN 

AHMAD NURMAHMUD. Modifikasi Bun Burger Mengandung Antioksidan 

Berbahan Dasar Buah Alpukat Tepung Ubi Ungu. Modified Burger Bun Contains 

Antioxidants Made From Avocado Fruit Purple Sweet Potato Flour. Dibimbing 

oleh ANI NURAENI.  

Tujuan akhir dari penulisan tugas akhir ini yaitu melakukan 

pengembangan produk dengan bahan pangan lokal Indonesia yaitu Modifikasi 

Bun Burger Mengandung Antioksidan Berbahan Dasar Buah Alpukat Tepung Ubi 

Ungu Secara khusus bertujuan 1. Mempelajari gambaran umum Produk yang 

dibuat yaitu Burger berbahan dasar buah  Alpukat Tepung Ubi Ungu. 2. Membuat 

Modifikasi hidangan Bun Burger Alpukat Tepung Ubi Ungu. 3. Menghitung 

kandungan gizi dari Bun Burger Alpukat Tepung Ubi Ungu 4. Menghitung 

analisis biaya produksi Burger Alpukat Tepung Ubi Ungu 5. Mengkaji uji 

organoleptik dari segi penampilan, warna, rasa dan tekstur serta aroma, Bun 

Burger Mengandung Antioksidan Berbahan Dasar Alpukat Tepung Ubi Ungu. 

Antioksidan merupakan salah satu senyawa penting bagi tubuh. Antioksidan 

berperan penting untuk melawan radikal bebas didalam tubuh dan merupakan 

senyawa yang berperan untuk mengurangi resiko penyakit degeneratif. 

Penggunaan Buah alpukat masih sangat sedikit dalam Industri padahal  

kandungan fenol sebagai Antioksidan sangat baik sebagai sumber alami selain itu 

juga Ubi Ungu  yang diolah menjadi tepung masih sedikit penggunaanya hal 

tersebut harusnya didukung dengan inovasi Produknya untuk mengurangi impor 

terigu sehingga dapat mensejahtrakan petani lokal, tinggi nya kadar antosianin 

dalam Ubi ungu juga dapat menjadi sumber Antioksidan yang baik. 

Bun Burger Mengandung Antioksidan  yang terbuat dari bahan utama 

yaitu tepung terigu yang disubtitusi dengan buah alpukat dan juga tepung ubi 

ungu. Bun burger ini dibuat dari bahan tersebut  karena kedua bahan ini memiliki 

kandungan gizi yang cukup banyak dan beragam, salah satunya yaitu keduanya 

memiliki kandungan senyawa antioksidan yang baik untuk dikonsumsi bagi tubuh 

sebagai sumber antioksidan alami. Proses produksi pada Bun Burger ini meliputi 

tiga tahapan yaitu tahap persiapan, tahap pengolahan dan tahap pemorsian. 

Tahapan persiapan adalah tahapan dimana segala kelengkapan baik dari segi alat 

dan juga bahan yang akan membantu proses produksi disiapkan sesuai fungsi dan 

ukuran yang dibutuhkan. Tahapan pengolahan dimulai dari pencampuran bahan 

kering seperti tepung-tepungan kemudian dilanjutkan dengan penambahan telur, 

mentega, air dan buah alpukat. Kemudian dilakukan tahap fermentasi atau 

pengembangan dilakukan dua kali untuk menghasilkan produk yang mengembang 

sempurna kemudiaan dilanjutkan tahap pembentukan adonan  setelah itu diolesi 

dengan telur dan diberi taburan wijen lalu dipanggang selama 30 menit dengan 

suhu 180-190
0
C. Proses pengolahan Bun Burger ini memakan waktu sekitar 120 

menit. Bun Burger perporsi beratnya sekitar 70 gram dalam satu resep dihasilkan 

enam buah Bun Burger dengan diameter 10 cm.  

Kandungan gizi Bun Burger menunjukan energi total yang dihasilkan 

sebesar 1321 Kal. Pada kandungan protein total sebesar 42.8 g. Lemak total 

sebesar 44.3 g. Karbohidrat total pada  Bun Burger sebesar 220.5 g. Analisis HPP 

perporsi yang diperoleh adalah Rp 10.800. 

 
Kata kunci : Alpukat, Antioksidan, Bun Burger dan Ubi ungu 


