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ABSTRAK 

Mutiah Rafsanjani, 2017. “Penggunaan Tepung Ubi Jalar Orange Dalam 

Pembuatan nastar” Tugas Akhir. Padang: Program Studi 

D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri 

Padang. 

 

Penelitian ini bertujuan untuk membuat nastar dari tepung ubi jalar orange 

dan mendeskripsikan kualitas  nastar dari tepung ubi jalar orange dilihat dari segi 

bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk 

menambah keanekaragaman hasil olahan dari tepung ubi jalar orange sebagai 

produk baru dalam pembuatan nastar.  

Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan melaksanakan 3 kali 

penggulangan pada pembuatan nastar dari tepung ubi jalar orange yang 

dilaksanakan pada bulan Agustus 2017, berlokasi di workshop Tata Boga Jurusan 

Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas 

Negeri Padang. Untuk mendapatkan hasil penelitian dilakukan uji organoleptik 

oleh 15 orang panelis yaitu mahasiswa Program Studi D3 dan SI Tata Boga yang 

telah lulus mata kuliah Pengolahan Penyajian kue dan minuman, dan Pastry.  

Berdasarkan Hasil uji organoleptik setelah 3 kali penggulangan dapat  

dideskripsikan bahwa kualitas bentuk bulat dengan datar di bagian bawahnya 

94%, pada kualitas  bentuk rapi dengan persentase 87%, pada kualitas bentuk 

seragam dengan persentase 94%, pada kualitas warna adalah kuning keemasan 

dengan persentase 74%, pada kualitas aroma adalah beraroma tepung ubi jalar 

orange dengan persentase 60%, pada kualitas aroma adalah beraroma roombutter 

nastar dengan persentase 87%, pada kualitas tekstur adalah rapuh dengan 

persentase 94%, pada kualitas rasa adalah terasa tepung ubi jalar orange dengan 

persentase 74%, pada kualitas rasa adalah manis selai nenas dengan persentase 

87%. 

 

Kata Kunci : Nastar, Tepung Ubi Jalar Orange, Kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

       Penggunaan tepung terigu sebagai bahan baku industri pangan cenderung 

meningkat setiap tahunnya. Berbagai produk makanan seperti roti, mie, 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 ton dengan nilai impor 

sebesar US$2.39 miliar”.  

      Oleh karena itu perlu adanya program penganekaragaman pangan dengan 

mengurangi ketergantungan pangan luar negeri, yaitu 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 penganekaragaman konsumsi 

pangan berbasis sumber daya lokal. 

2. Kebijakan percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal sebagaiman dimaksud pada ayat (1), 

menjadi acuan bagi pemerintah dan pemerintah daerah dalam 

melakukan perencanaan, penyelenggaraan, evaluasi, dan 

pengendalian percepatan penganekaragaman konsumsi pangan 

berbasis sumber daya lokal. 
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      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 jangung, singkong, talas, kacang hijau, 

kentang dan ubi jalar. 

Salah satu tanaman Palawija yang akan dimanfaatkan untuk menguragi 

penggunaan bahan baku terigu adalah ubi jalar orange. Ubi jalar orange 

merupakan tanaman yang mudah dibudidayakan, memiliki umur tanaman 

yang cepat sehingga mudah di peroleh di setiap  musim, serta harga  ubi jalar 

orange juga relative murah Ambasari, dkk. 2009 dalam Endrika Widyastuti 

dkk, (2015: 10). Daerah yang paling ideal untuk budi daya ubi jalar adalah 

bersuhu 21- 27ºC. 

 Indonesia yang beriklim tropis, cocok untuk ditanam ubi jalar 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 Sumatra 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 jingga, ubi jalar unggu, 

ubi jalar kuning dan ubi jalar orange.  
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      Ubi jalar orange mengandung pro vitamin A, vitamin B, vitamin C dan 

mineral Ca. Selain itu juga terdapat kandungan karbohidrat, lemak dan protein 

yang sangat berguna untuk penghasil energi dan kesehatan tubuh kita. 

Menurut Suprapti (2003:8) “Ubi jalar kuning dan orange mengandung pro 

vitamin A yang sangat berguna bagi kesehatan mata, selain sebagai sumber 

karbohidrat, ubi jalar juga kaya akan vitamin A dan C serta mineral Ca.” 

Kelebihan tepung ubi jalar orange menurut  Sukerti dalam Endrika Widyastuti, 

dkk (2015: 10) antara lain, “Lebih aplikatif untuk pengembangan produk 

pangan dan nilai gizi, lebih tahan disimpan serta meningkatkan mutu produk. 

Untuk lebih memanfaatkan ubi jalar orange dapat ditempuh dengan 

mengolahnya menjadi tepung yang bermanfaat sebagai bahan pengganti 

tepung terigu dalam beberapa olahan produk pangan”.  

      Selain beberapa manfaat tersebut tepung ubi jalar orange juga memiliki 

kandungan gula, sehinga dengan adanya gula pada tepung ubi jalar orange 

menambah zat gizi pada produk yang akan di olah menggunakan campuran 

tepung terigu dan tepung ubi jalar orange. Pemanfaatan tepung ubi jalar 

orange menurut Utomo dalam Imam Santosa (2016:357) “Pemanfaatan tepung 

juga lebih fleksibel karena dapat digunakan sebagai bahan baku atau bahan 

campuran tepung terigu dalam pengolahan berbagai jenis makanan seperti roti, 

kue kering, kue basah, dan mie”. Hal ini sesuai dengan pendapat Antarlina 

dalam N. Znuraida (2001:17) “Tepung ubi jalar dapat digunakan sebagai 

bahan pembuatan kue, misalnya kue kering, kue lapis dan cake”. 
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      Masyarakat pada umumnya hanya mengetahui pengolahan produk bakery 

dan pastry menggunakan tepung terigu yang dibuat dari gandum yang masih 

menjadi bahan impor di Indonesia. Padahal masih banyak sumber daya lokal 

yang dapat kita manfaatkan seperti ubi jalar orange yang juga dapat diolah 

menjadi tepung sehingga dapat dimanfaatkan untuk pengganti atau 

penambahan dalam pembuatan produk, salah satunya adalah nastar. Menurut 

pendapat Suprapti (2003: 40) “Hampir semua olahan produk yang semula 

dibuat dengan bahan baku terigu dapat diganti dengan tepung ubi jalar sebesar 

20% s/d 100% tergantung pada jenis produk”. 

      Nastar adalah salah satu jenis makanan kering yang sangat digemari 

masyarakat yang disajikan saat hari raya, natal, dan hari besar lainnya. Nastar 

merupakan sejenis kue kering/cookies yang terbuat dari adonan tepung terigu, 

mentega dan telur yang diisi dengan selai buah nanas bertekstur rapuh, agak 

berpasir, dan rasanya manis. Akan tetapi pengolahan nastar banyak 

divariasikan pada bentuknya saja sebaliknya pada bagian kulit nastar masih 

kurang divariasikan. Pada umumnya masih menggunakan bahan dasar tepung 

terigu, belum begitu banyak divariasikan dengan bahan lokal yang sudah 

diolah menjadi tepung. Berdasarkan permasalahan ini penulis tertarik 

memvariasikan kulit nastar dengan menggunakan tepung ubi jalar orange. 

      Penggunaan tepung ubi jalar orange dalam pembuatan nastar selain untuk 

mengurangi pemakaian tepung terigu yang di impor juga menambah 

penganekaragaman bahan pagan lokal, pengolahan ubi jalar orange juga dapat 

digunakan sebagai pewarna tambahan dengan warna khasnya orange. Serta 

https://id.wikipedia.org/wiki/Kue_kering
https://id.wikipedia.org/wiki/Adonan
https://id.wikipedia.org/wiki/Tepung_terigu
https://id.wikipedia.org/wiki/Mentega
https://id.wikipedia.org/wiki/Telur_%28makanan%29
https://id.wikipedia.org/wiki/Selai
https://id.wikipedia.org/wiki/Nanas
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mempengaruhi kualitas rasa dan aroma yang berbeda dari kue nastar biasanya. 

Selain itu ditinjau dari segi nilai gizi ubi jalar orange memiliki kandungan zat 

gizi karbohidrat yang cukup tinggi yang sangat berguna bagi tubuh, sehingga 

dapat digunakan sebagai bahan pengganti dalam pembuatan makanan. 

      Berdasarkan uraian di atas dapat disimpulkan bahwa penggunaan ubi jalar 

orange dapat mengurangi pengunaan tepung terigu dan menambah variasi 

pada pembuatan kue nastar dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. 

Serta dapat meningkatkan penganekaragaman bahan pagan 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 Orange dalam Pembuatan Nastar”. 
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B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan dari penelitian ini adalah: 

1. Dapat membuat nastar dari tepung ubi jalar orange 

2. Mendeskripsikan kualitas  nastar dari tepung ubi jalar orange dilihat dari 

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

C. Manfaat Penelitian 

1. Dapat menambah wawasan dan ilmu pengetahuan bagi penulis dan 

masyarakat tentang pembuatan nastar dari tepung ubi jalar orange 

sehingga dapat menambah daya guna ubi jalar orange. 

2. Menambah keanekaragaman hasil olahan dari tepung ubi jalar orange 

sebagai produk baru pada pembuatan nastar. 

3. Meningkatkan nilai ekonomis tepung ubi jalar orange. 

4. Memberi informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu 

pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan nastar, 

khususnya kepada mahasiswa Program Studi Tata Boga Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas 

Negeri Padang. 

5. Sebagai bahan masukan untuk penelitian selanjutnya yang berbahan dasar 

dari tepung ubi jalar orange. 

6. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan jenjang 

pendidikan diploma III Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. 


