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ABSTRAK

Veni Satriani, 2018. Penggunaan Tepung Ubi Jalar Ungu dalam Pembuatan
Nastar.

Masyarakat Indonesia selalu dan bergantung pada tepung terigu dalam pembuatan
aneka jenis kue dan makanan makanan ringan lainnya. Sedangkan tepung terigu
merupakan jenis pangan impor yang sering mengalami peningkatan kebutuhan
mengikuti jumlah penduduk yang semakin banyak. Tepung terigu memiliki
keistimewaan dalam membentuk gluten akan tetapi ketersediaan biji gandum
merupakan kendala yang cukup besar, karena di indonesia gandum sulit untuk
dibudidayakan. Sedangkan bahan pangan yang dihasilkan oleh tanaman yang
ditumbuh di Indonesia tidak kalah kualitas gizinya dibanding produk import
lainnya. Penelitian ini bertujuan pembuatan nastar dari bahan pangan local yaitu
ubi jalar ungu dan untuk mendeskripsikan kualitas dari segi bentuk, warna, aroma,
tekstur dan rasa. Jenis penelitian ini adalah eksperimen dengan melaksanakan 3
kali pengulangan pada pembuatan nastar dari tepung ubi jalar ungu yang
dilaksanakan pada bulan Juli - Agustus 2018 dan berlokasi di workshop Tata
Boga. Panelis yang dilibatkan adalah panelis semi terlatih. Hasil uji organoleptik
Pada kualitas bentuk adalah bulat, dengan persentase tertinggi yaitu pada
penelitian ke 111 (87%). Pada kualitas bentuk seragam, dengan persentase tertinggi
yaitu pada penelitian ke 111 (87%). Pada kualitas warna nastar adalah keunguan ,
dengan persentase tertinggi yaitu pada penelitian ke Il (87%). Pada kualitas
aroma adalah beraroma tepung ubi jalar ungu, dengan persentase tertinggi yaitu
pada penelitian ke 11 (80%). Pada kualitas tekstur adalah rapuh, dengan
persentase tertinggi yaitu pada penelitian ke 111 (87%). Pada kualitas rasa adalah
terasa tepung ubi jalar ungu, dengan persentase tertinggi yaitu pada penelitian ke
I11 (80%). Pada kualitas adalah manis, dengan persentase tertinggi yaitu terdapat
pada penelitian ke 111 (67%).

Kata kunci : Umbi-Umbian, Ubi Jalar, Ubi Jalar Ungu, Tepung Ubi Jalar Ungu,
Cookies, Nastar.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Nastar merupakan jenis kue kering yang terbuat dari adonan terigu,
mentega, telur, yang disi dengan selai nenas dibentuk bulat bulat yang
dimakan dalam satu atau dua Kkali gigitan, bertektur rapuh, agak
berpasir.Nastar berasal dari bahasa Belanda ananas dan taart. Ananas berarti
nanas dan tart berarti kue tar. Jika digabung akan menjadi ananastaart, tar
nanas.dan pada zaman sekarang ini telah dimodifikasi dengan buah lokal yang
mudah didapat.

Nastar merupakan cemilan yang selalu ada pada saat lebaran dan tahun
baru china(IMLEK/Chinese New Year).Nastar memiliki sebuah arti bahwa
simbol kemakmuran oleh masyarat cina pada tahun baru cina. Alasan
utamanya adalah karena dalam Bahasa Hokian, berarti “ong lai* (yang artinya
adalah buah pir emas), juga memiliki arti “kemakmuran datang kemari”,
rezeki, dan keberuntungan datang. Di samping itu, warna yang kuning
keemasan serta manis dan lembutnya isi nanas melambangkan rezeki yang
manis, dan melimpah. jika isi nanasnya banyak Artinya lebih berlimpah
limpah. Setiap Imblek, membuat nastar merupakan tradisi turun-temurun tiap
keluarga. Karena nastar lebih merupakan ritual keluarga, dimana setiap
keluarga membuat kuenya sendiri dari resep turun-temurun. (riky susilo,

2015).

Indonesia sangat terkenal akan sumber daya alam yang sangat

berlimpah, berbagai macam padi-padian, sayur- sayuran, umbi-umbian, dan
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berbagai macam tumbuh-tumbuhan hidup dan berkembang dengan sangat baik
ditanah air ini yang dipergunakan untuk kelangsungan hidup manusia.Ubi
jalar salah satu umbi-umbian yang hidup dan berkembang dengan sangat pesat
di Indonesia dan berdaya hasil cukup tinggi. Diperkirakan tanaman ini berasal
dari Amerika dan mulai menyebar keseluruh dunia sejak abad ke 16,
penyebaran pertama kali di Spanyol melalui Tahiti, Kepualauan Guam, Fiji
dan Selandia Baru. Di indonesia banyak ditemukan di Jawa Barat, Jawa
Tengah, Jawa Timur, Irian Jaya, dan Sumatra. Sumatra Barat salah satu
penghasil ubi jalar. Dimana dari hasil survey badan pusat statistika tahun 2013
potensi ubi jalar Di Sumatera Barat produksi tahun 2008 (ton) 61,817, tahun
2009 (ton) 77,476, tahun 2010 (ton) 104,302, tahun 2011 (ton) 98,120, tahun
2012 (ton) 124,881.

Masyarakat indonesia masih banyak yang tidak tahu akan fungsi dan
pengolahan yang mampu meningkatakan perekonomian, karena sampai saat
ini banyak masyarakat mengganggap bahwa ubi jalar merupakan makanan
masyarakat kelas bawah, dikarenakan cara pengolahannya yang tidak
bervariasi. Namun di negara lain ubi jalar merupakan produk komersial yang
cukup diminati, dikarenakan bahan pangan ini sebagai produk olahan bernilai
gizi tinggi, dan secara ekonomi memiliki peluang besar.

Ubi jalar memiliki berbagai macam warna, yaitu ubi jalar putih, ubi
jalar kuning, ubi jalar merah dan ubi jalar ungu, yang memiliki vitamin B1,
B2, dan B6, vitamin A (beta karoten), vitamin . sedangkan mineral yang
terkandung dalam ubi jalar adalah zat besi (Fe), fosfor (P), kalsium (Ca),

natrium (Na), asam folat, karbohidrat kompleks, dan rendah kalori.



Ubi jalar ungu merupakan jenis Ipomoea batatas L. Poir. Menurut
pakorny et al (2001) “warna ungu pada ubi jalar disebabkan oleh adanya
pigmen ungu antosianin yang menyebar dari bagian kulit sampai dengan
daging ubinya”. Sekelompok antosianin mampu mencegah penuaan,
kemerosotan daya ingat, asam urat, sakit maag, mencegah obesitas, mencegah
diabetes, penyakit jantung koroner, penyakit kanker dan penyakit-penyakit
degeratif.

Pada umumnya ubi jalar banyak dioleh dalam bentuk kolak, ubi rebus,
ubi goreng, dan lain lain. Namun Seiring dengan perkembangan ilmu
pengetahuan dan teknologi ubi jalar diolah menjadi tepung. Ubi jalar dapat
diolah menjadi pilus ubi jalar, putu ayu, risolles, kue cucur, nagasari, cookies
ubi jalar, biskuit, selai, dodol, permen ubi jalar, sereal, donat, bakpao, danish
ubi jalar, croisant, roti manis, cake, bolu koja, es krim, dan sebagainya
(Soenardi, 2008:149).

Menurut Zuraida dan Supriati (2008) menyatakan bahwa “Tepung ubi
jalar mempunyai kadar abu dan kadar serat yang tinggi, serta kandungan
karbohidrat dan kalori yang hampir setara dengan tepung terigu”. Hal ini dapat
memanfaatkan tepung ubi jalar sebagai alternatif sumber karbohidrat yang
dapat disubtitusikan pada produk terigu dan turunannya yang bernilai tambah
bagi kesehatan.

Berdasarkan permasalahan yang telah diuraikan diatas oleh karena itu,
penulis tertarik untuk melakukan penelitian dengan judul ‘“Penggunaan

Tepung Ubi Jalar Ungu Dalam Pembuatan Nastar”



B. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan yang akan dicapai dari penelitian ini adalah :
1. Dapat membuat kue nastar dengan penambahan tepung ubi jalar ungu.
2. Untuk mengetaui kualitas dari segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan

rasa.

C. Manfaat Penelitian
Dengan melalukan penelitian ini akan mendapat beberapa manfaat,
baik bagi penulis maupun bagi pembaca pada umumnya. Adapun manfaat
yang didapat adalah :

1. Memberikan informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu
pengetahuan dalam membuat dan memodifikasi pembuatan kue nastar,
khususnya kepada mahasiswa jurusan IKK FPP UNP.,

2. Memberikan informasi dan memperkenalkan kepada masyarakat tentang
penambahan tepung ubi jalar ungu dalam pembuatan kue nastar.

3. Menambah aneka olahan dari ubi jalar ungu.

4. Meningkatkan hasil jual ubi jalar ungu

5. Penelitian ini juga sebagai syarat untuk menyelesaikan program studi D3
Tata Boga Jurusan Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan

Perhotelan Universitas Negeri Padang.



