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ABSTRAK 

Judul Tugas Akhir : FORMULASI MAKANAN KHAS JAWA TENGAH 

BUNTIL DAUN PEPAYA 

Penulis   : Andi Zafaf Bayu Aji 

Dosen Pembimbing 1 : Lu'luwatin Rosdiana Aprilia, S.Pd., M.M.Par. 

Pembimbing II  : Nurofik, S.Pd. 

Buntil is a traditional dish originating from the region of Central Java. Despite its 

cultural significance, many urban residents are still unfamiliar with this food. One of 

the main ingredients in this dish is papaya leaves, which possess excellent nutritional 

content for overall health. The presence of Vitamin D in papaya leaves helps prevent 

emphysema, a condition related to the lungs. Additionally, other components of the 

dish, such as young coconut and anchovies, contribute to its nutritional value. Young 

coconut provides beneficial fats for the body, while anchovies contain essential 

amino acids. The taste of buntil made from papaya leaves is predominantly sweet and 

slightly spicy, with a subtle hint of bitterness from the papaya leaves. This abstract 

highlights the traditional nature of the dish and the nutritional benefits of papaya 

leaves, and the keywords include. 

Keywords: Traditional Food; Papaya Leaves; Nutrition of Papaya Leaf Buntil. 

Buntil merupakan makanan tradisional yang berasal dari daerah Jawa Tengah. 

Banyak masyakarat kota yang belum mengenal makanan tersebut. Salah satu bahan 

utama dalam makanan ini adalah daun pepaya. Daun pepaya memiliki kandungan 

nutrisi yang baik dalam kesehatan. Vitamin D yang terdapat daun pepaya membantu 

mencegah emfisema, yang berkaitan dengan paru – paru. Komponen lain terdiri dari 

kelapa muda dan ikan teri juga memiliki kandungan yang baik untuk kesehatan. 

Kelapa muda mempunyai lemak yang baik bagi tubuh dan ikan teri mempunyai asam 

amino esensial yang baik juga bagi tubuh. Rasa dari buntil daun pepaya dominan ke 

manis dan sedikit pedas serta ada rasa pahit sedikit dari daun pepaya.  

Kata Kunci: Makanan Tradisional; Daun Pepaya; Nutrisi Buntil Daun Pepaya 
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PRAKATA 

 

Puji syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa yang telah memberi kekuatan, 

kemampuan, dan kesabaran kepada penulis, sehingga penulis dapat menyelesaikan 

laporan tugas akhir ini dengan baik. Tujuan laporan tugas akhir ini merupakan salah 

satu persyaratan layak untuk lulus dari Program Studi Seni Kuliner di Politeknik 

Negeri Media Kreatif Jakarta. 
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mempopulerkan serta daya terima konsumen dalam makanan khas jawa tengah buntil 

daun pepaya. Berdasarkan hal tersebut, penulis menyusun laporan tugas akhir dengan 

judul “FORMULAI MAKANAN KHAS JAWA TENGAH BUNTIL DAUN 

PEPAYA”. 

 Dalam pembuatan laporan tugas akhir ini tidak akan selesai dengan baik tanpa 

bantuan, bimbingan, dan dorongan dari orang-orang yang berada disekitar penulis. 

Oleh karena itu, penulis ingin mengucapkan terima kasih kepada: 

1. Ibu Dr. Tipri Rose Kartika, M.M. selaku Direktur Politeknik Negeri Media 

Kreatif; 

2. Bapak Nova Darmanto, S.Sos., M.Si. selaku Wakil Direktur Bidang 

Akademik; 

3. Ibu Anindita Budi Astuti, S.E, MM selaku Ketua Jurusan Pariwisata; 

4. Ibu Mariah Ulfah Catur Afriasih, S.Pd, MM selaku Sekretaris Jurusan 

Pariwisata; 

5. Bapak Dimas Bayu Pinandoyo, .S., M.Sc. selaku Koordinator Program Studi 

Seni Kuliner; 

6. Ibu Lu'luwatin Rosdiana Aprilia, S.Pd., M.M.Par. selaku Dosen Pembimbing 
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7. Bapak Nurofik, S.Pd. selaku Dosen Pembimbing II; 
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8. Para dosen dan tenaga kependidikan Politeknik Negeri Media Kreatif Jakarta 

yang telah melayani penulis selama penulis menempuh pendidikan  di sini. 

9. Instansi terkait; 

10. Kedua orang tua, nenek, paman, bibi, kakak, dan adik penulis yang selalu 

mendoakan dan mendukung selama ini; dan 

11. Kepada teman – teman di Program Studi Seni Kuliner yang sudah mendukung 

dan memotivasi penulis, sehingga penulis mampu menyelesaikan tugas akhir 

ini. 

 Penulis menyadari masih banyak kekurangan dalam pembuatan laporan tugas 

akhir tugas akhir ini. Oleh sebab itu, penulis mengharapkan saran dan kritik yang 

membangun untuk laporan tugas akhir ini. 

          Jakarta, 10 Juni 2023 

 

 

  

Andi Zafaf Bayu Aji 

NIM. 20710009 
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