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Results: Based on the ANOVA test, it was found that the addition of sweet
potato flour had a significant effect on the color of Nabikajau nastar with p
<0.05. while the variable aroma, taste and texture obtained p value> 0.05 so
that it has no significant effect on changes in aroma, taste, and texture of
nastar. Based on the t3 organoleptic test, sweet potato flour substitution
(60%) was the preferred treatment level by the panelists. The results of the
proximate test of Nastar Nabikajau with the best treatment had an ash content
of 0.21%, water content 12.24%, protein content 5.63%, fat 42.46%,
carbohydrates 57.45%.

ABSTRAK

Latar Belakang: Berdasarkan data pusat statistik tahun 2016 ketergantungan
masyarakat Indonesia terhadap tepung terigu sangat tinggi sebesar 7,95 juta
ton, sedangkan produksi tepung terigu sebesar 4.855.261 ton. Salah satu
upaya yang dapat dilakukan untuk mengurangi penggunaan terigu vyaitu
dengan cara mensubstitusi terigu dengan pangan lokal, salah satu produk
pangan lokal yang dapat digunakan yaitu ubi jalar. Kabupaten Lombok Barat
menghasilkan ubi jalar sebesar 4.270 ton/tahun 2019.

Metode: Jenis penelitian adalah penelitian eksperimental dengan rancangan
acak lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 aras perlakuan T1 =80% : 20%, T2 =
70% : 30%, T3 = 60% : 40%. Perbandingan substitusi tepung ubi jalar
kuning : tepung terigu berdasarkan penelitian sebelumnya (Putri,Pratiwi
2015). Penelitian ini dilaksanakan di Laboraturium Teknologi Pangan
Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Mataram dan di Laboraturium Kimia
Analitik Fakultas MIPA Universitas Mataram dengan jumlah sampel
sebanyak 20 orang mahasiswa gizi Politeknik Kesehatan Mataram.

Hasil Penelitian: Berdasarkan uji anova, didapatkan bahwa penambahan
tepung ubi jalar memiliki pengaruh yang signifikan terhadap warna nastar
nabikajau dengan nilai p<0,05. sedangkan pada variable aroma, rasa dan
tekstur diperoleh nilai p>0,05 sehingga tidak berpengaruh nyata terhadap
perubahan aroma, rasa, dan tekstur pada nastar. Berdasarkan uji
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organoleptik t3 substitusi tepung ubi jalar (60%) adalah aras perlakuan yang
disukai oleh panelis. Hasil uji proksimat nastar nabikajau dengan perlakuan
terbaik memilikikadar abu 0,21%, kadar air 12,24%, kadar protein 5,63%,
lemak 42,46%, karbohidrat 57,45%.

PENDAHULUAN

Konsumsi tepung terigu di Indonesia berdasarkan data pusat statistik pada tahun 2016 sebesar 7,95
juta ton pada produk kue di Indonesia sedangkan produksi tepung terigu sebanyak 4.855.261 ton. (Izza
2019). Ketergantungan masyarakat Indonesia terhadap tepung terigu sangat tinggi, hal tersebut dapat dilihat
dari konsumsi tepung terigu yang lebih banyak dari pada produksi tepung terigu.

Pangan lokal merupakan pangan yang diproduksi dan dikembangkan sesuai dengan potensi, sumber
daya wilayah, dan budaya setempat. Oleh karena itu jenis, jumlah dan kualitas produk pangan lokal akan
sangat tergantung pada kondisi spesifik daerah tersebut(Utami 2015).

Berdasarkan data pusat statistik Indonesia produksi ubi jalar di Indonesia per tahun 2015 sebesar
2.297.634 ton. Produksi ubi jalar di Kabupaten Lombok Barat sebesar 1.280,45 ton/tahun 2015 mengalami
peningkatan menjadi 4.270 ton/tahun 2019

Ubi jalar dapat digunakan sebagai tepung untuk menggantikan tepung terigu karena memiliki kadar
pati yang tinggi sebesar 74,57%, selain itu, rasio amilosa dan amilopektin juga hampir sama dengan tepung
terigu.Tepung ubi jalar merupakan bahan baku industri setengah jadi serta dapat mensubstitusi penggunaan
tepung terigu dalam industri pangan. Selain itu, tepung ubi jalar juga mengandung nilai gizi yang cukup
lengkap terutama kandungan betakaroten yang tidak dimiliki tepung terigu (Oktariani 2017).

Berdasarkan data pusat statistik Indonesia konsumsi rata-rata kue kering (cookies) di indonesia
sebesar 18.406 kg/tahun 2015 (lzza 2019), salah satu jenis kue kering yang umumnya dijumpai di kalangan
masyarakat indonesia yaitu nastar yang berbahan dasar tepung terigu, kuning telur, gula halus, susu, dan
margarin, dengan isian selai nanas didalamnya (Kumala 2019).

Bahan baku pembuatan kue kering pada umumnya adalah tepung terigu, untuk mengurangi
ketergantungan terigu, penggunaan terigu dapat dikurangi dengan menggunakan sumber karbohidrat lainnya
yang merupakan pangan lokal seperti ubi jalar.

Hasil penelitian Putri,Prtiwi (2015) pembuatan nastar substitusi tepung terigu dengan tepung ubi
kuningmenggunakan 3 aras perlakuan (t1), 40%: 60% (t2), 30%: 70% (t3), 20%: 80%.Didapatkan hasil
bahwa t1 merupakan sampel yang paling disukai panelis substitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar
kuning sebesar 40% : 60%.

Bedasarkan latar belakang diatas, peneliti ingin melakukan kajian mengenai pengaruh substitusi
tepung terigu dengan tepung ubi jalar terhadap sifat organoleptik dan sifat kimia nastar.

METODE
Penelitian ini akan dilaksanakan pada bulan Januari sampai April 2022 di Laboraturium IImu
Teknologi Pangan Jurusan Gizi Politeknik Kesehatan Mataram, uji sifat kimia dilakukan di Laboraturium
Kimia Analitik Fakultas MIPA Universitas Mataram dengan menggunakan sampel sebanyak 20 orang
mahasiswa .
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan metode eksperimental, Menggunakan Rancangan
Acak Lengkap (RAL). Formula produk terdiri dari 3 aras perlakuan, masing-masing 3 kali pengulangan
yaitu:
t1= Substitusi tepung terigu 20% , tepung ubi jalar kuning80%
t2= Substitusi tepung terigu 30% , tepung ubi jalar kuning 70%
t3= Substitusi tepung terigu 40% , tepung ubi jalar kuning 60%

HASIL PENELITIAN

Tabel 1. Signifikansi Pengaruh Substitusi Tepung Terigu dan Tepung Ubi Jalar Terhadap Sifat
Organoleptik Nastar Nabikajau

Parameter P Notasi
Warna 0,035 S
Aroma 0,080 NS
Rasa 0,181 NS
Tekstur 0,398 NS
Keterangan :
S = Signifikan
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NS = Non Signifikan

Tabel 2. Nilai Rata-Rata dan Hasil Uji Tukey Terhadap Warna Pada Nastar Nabikajau

Perlakuan Rata-rata Hasil Uji Warna Notasi
Nastar Nabikajau
t1 3.95 a
t2 4.35 ab
t3 4.45 b

Keterangan: Angka — angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata pada
taraf uji 5% atau o = 0,05

Tabel 3. Nilai Rata-Rata dan Hasil Uji Tukey Terhadap Aroma Pada Nastar Nabikajau

Perlakuan Rata-rata Hasil Uji Warna Notasi
Nastar Nabikajau
t1 4 a
t2 3.7 a
t3 4.2 a

Keterangan: Angka — angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata pada
taraf uji 5% atau a = 0,05

Tabel 4. Nilai Rata-Rata dan Hasil Uji Tukey Terhadap Rasa Pada Nastar Nabikajau

Perlakuan Rata-rata Hasil Uji Warna Notasi
Nastar Nabikajau
tl 4.15 a
t2 4.05 a
t3 4.5 a

Keterangan: Angka — angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata pada
taraf uji 5% atau a. = 0,05

Tabel 5. Nilai Rata-Rata dan Hasil Uji Tukey Terhadap Tekstur Pada Nastar Nabikajau

Perlakuan Rata-rata Hasil Uji Warna Notasi
Nastar Nabikajau
t1 3.8 a
t2 3.9 a
t3 4.15 a

Keterangan: Angka — angka yang diikuti huruf yang sama pada kolom yang sama tidak berbeda nyata pada
taraf uji 5% atau a. = 0,05

\
Tabel 6. Hasil Analisis Proksimat Pada Aras Perlakuan Terbaik Nastar Nabikajau
Perlakuan Terbaik Hasil Analisis (%)
Kadar Air 0.21
Kadar Abu 12.24
Kadar Protein 5.63
Kadar Lemak 24.46
Kadar Karbohidrat 27.45
PEMBASAN
Sifat Organoleptik

Warna

Warna adalah suatu kenampakan yang sangat menonjol secara visual, Warna dapat mempengaruhi
panelis dalam menilai suatu produk makanan sehingga warna dapat menentukan kualitas produk
makanan.Penampakan warna suatu bahan pangan, merupakan faktor pertama yang dinilai sebelum
pertimbangan lain, seperti rasa, nilai gizi, dan nilai mikrobiologis.Warna nastar yang dihasilkan dalam
penelitian ini adalah kuning keemasan.
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Berdasarkan hasil uji statistik dengan analisis ANOVA didapatkan nilai sebesar 0,035 (p<0,05)
menunjukkan bahwa perlakuan substitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar pada aras perlakuan tl1
80:20%, berbeda nyata dengan aras perlakuan t3 60:40%.

Warna kuning pada nastar dipengaruhi oleh kandungan betakaroten yang terdapat pada ubi jalar
kuning,perubahan warna pada nastar tidak hanya terjadi karena penambahan tepung ubi kuning tetapi dapat
juga disebabkan oleh adanya reaksi maillard dan karamelisasi pada saat proses pemanggangan.

Karamelisasi terjadi akibat hilangnya kelembapan serta konsentrasi gula yang tinggi mengarah pada
produksi polimer coklat sehingga dapat berpengaruh terhadap perubahan warna pada produk yang dihasilkan
(Korese et al. 2021).

Aroma

Aroma merupakan atribut organoleptik yang dapat dinilai melalui indra penciuman. Aroma atau bau
yang diterima oleh hidung adalah campuran dari empat aroma yaitu harum, asam, tengik, dan hangus. Proses
pemasakan dengan pemanasan yang tinggi menghasilkan aroma yang kuat (Nadasari 2020).

Berdasarkan hasil uji statistik menggunakan analisis ANOVA diperoleh nilai pada aspek aroma
sebesar adalah 0,080 (p > 0,05) yang berarti bahwa substitusi tepung ubi jalar kuning pada Nastar Nabikajau
tidak memiliki pengaruh yang signifikan terhadap perubahan aroma nastar.

Aroma yang dihasilkan dari Nastar Nabikajau adalah aroma khas nastar serta tercium sedikit aroma
ubi jalar kuning yang timbul karena kandungan pati pada ubi jalar pada proses pemanasan dipecah menjadi
rantai glukosa yang lebih pendek sehingga dapat menimbulkan aroma ubi jalar (Nurminah 2019)

Faktor lain yang mempengaruhi aroma pada Nastar yaitu adanya penambahan tepung terigu,
margarine, gula, serta kuning telur ke dalam adonan Nastar Nabikajau, sehingga menghasilkan aroma nastar
yang wangi dan lebih disukai oleh panelis. Penambahan margarin dalam pembuatan cookies dapat
memperkuat aroma pada cookies dihasilkan. Lemak merupakan salah satu komponen penting dalam
pembuatan cookies karena berfungsi sebagai penambah aroma(Mawwadah 2021).

Rasa

Rasa adalah faktor penentu yang mempengaruhi penerimaan konsumen terhadap suatu produk yang
disajikan. Rasa dari makanan dinilai melalui indra pengecap antara lain rongga mulut, lidah, dan langit —
langit (Nursilawati 2020).

Hasil uji statistik menggunakan analisis ANOVA diperoleh nilai pada aspek rasa 0,181 (p > 0,05 )
yang berarti bahwa substitusi tepung ubi jalar kuning pada nastar tidak memiliki pengaruh yang signifikan
terhadap rasa Nastar Nabikajau.

Rasa yang dihasilkan dari setiap aras perlakuan Nastar Nabikajau yaitu memiliki rasa yang gurih
dan manis namun nastar pada aras perlakuan t1 memiliki rasa yang lebih manis dibandingkan dengan nastar
pada aras perlakuan t2 dan t3.

Rasa gurih yang dihasilkan pada nastar berasal dari penambahan margarine pada adonan, rasa manis
pada nastar diperoleh dari penambahan tepung ubi jalar yang mengandung gula cukup tinggi sehingga pada
proses pembuatan produk olahan berbahan baku tepung ubi jalar, dapat mengurangi penggunaan gula
sebanyak 20% (Sangrai et al. 2016).

Tekstur

Tekstur bersifat kompleks dan terikat dengan struktur bahan yang terdiri dari tiga elemen yaitu
mekanik (kekerasan dan kekenyalan), geometric (berpasir dan beremah), dan mouthfeel (berminyak dan
berair).

Hasil uji statistik menggunakan analisis ANOVA diperoleh nilai pada aspek tekstur sebesar 0,398
(p>0,05) yang berarti bahwa substitusi tepung ubi jalar kuning pada nastar tidak memiliki pengaruh yang
signifikan terhadap perubahan tekstur nastar.

Tekstur yang dihasilkan dari setiap aras perlakuan Nastar Nabikajau yaitu memiliki tekstur lebih
renyah dan lembut namun pada nastar pada aras perlakuan t1 memiliki tekstur yang sedikit lebih keras.

Tekstur yang lembut diperoleh dari gluten yang terkandung dalam tepung terigu yang digunakan
sebagai bahan baku dalam pembuatan nastar Nabikajau. Gluten berfungsi membentuk adonan menjadi elastis
dan mengembang sehingga menghasilkan tekstur yang lembut dan tidak keras (Tuhumury 2018).

Tepung ubi jalar mengandung amilosa dan amilopektin yang dapat mempengaruhi kekerasan pada
tekstur nastar, pada perlakuan t3 substitusi tepung ubi jalar lebih rendah sehingga nastar yang dihasilkan
memiliki tekstur yang lebih renyah.
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Hasil Uji Proksimat
Kadar Abu

Analisa kadar abu yang diperoleh pada nastar Nabikajau yaitu sebesar 0,21% lebih rendah jika
dibandingkan dengan SNI 01-2973-1992 vyaitu sebesar 1,5% akan tetapi tidak melebihi batas maksimun
kadar abu kue kering berdasarkan SNI 01-2973-1992 yaitu 1,5%. Kandungan kadar abu yang kecil pada
nastar yang dihasilkan disebabkan oleh sedikitnya jumlah tepung ubi jalar yang digunakan dalam adonan
nastar.

Kadar Air

Berdasarkan SNI 2973:2011 kadar air maksimal pada kue kering adalah 5%, sedangkan hasil
analisis kadar air yang diperoleh pada penelitian ini sebesar 12,24%. Berdasarkan hasil analisis tersebut
didapatkan nastar yang memiliki kadar air yang lebih tinggi dibandingkan dengan SNI 2973:2011.

Tingginya kadar air pada Nastar Nabikajau dipengaruhi oleh penambahan tepung ubi jalar kuning.
Karbohidrat pada ubi jalar kuning yang cukup tinggi dapat berperan dalam pembuatan pati, adonan pati yang
terbentuk mampu menahan air sehingga terjadi proses gelatinisasi sebagian (Pratiwi et al. 2018).

Tingginya kadar air juga dipengaruhi oleh perlakuan awal proses pembuatan tepung ubi jalar kuning
dimana tidak dilakukan tahap pemerasan terlebih dahulu setelah proses pencucian dan pemotongan ubi
kuning hal ini dapat memepengaruhi jumlah kadar air pada tepung yang dihasilkan.

Kadar protein

Berdasarkan hasil analisis Nastar Nabikajau mengandung kadar protein sebesar 5,63% lebih rendah
jika dibandingkan dengan standar mutu kue kering menurut SNI 01-2973-1992 yaitu maksimal 9%. Sumber
protein pada nastar dalam penelitian ini berasal dari tepung terigu, kuning telur, serta pasta kacang hijau yang
digunakan sebagai isian nastar, serta tepung ubi kuning namun kadar protein pada ubi kuning relative rendah.

Rendahnya kandungan protein pada Nastar Nabikajau dipengaruhi oleh sedikitnya formulasi tepung
terigu yang digunakan dalam pembuatan nastar. Sumbangan protein terbesar bagi produk kue kering berasal
dari tepung terigu karena kandungan glutennya dengan kadar protein sekitar 9% sedangkan tepung ubi jalar
mengandung protein yang lebih rendah 2,79%.

Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh (Tuhumury 2018)semakin sedikit tepung
terigu yang digunakan dalam pembuatan kue kering,maka jumlah gluten yangmemberikan sumbangan
kandungan protein juga semakin menurun.

Kadar lemak

Berdasarkan hasil analisis kadar lemak pada Nastar Nabikajau diperoleh hasil analisis sebesar
24,46% lebih tinggi jika dibandingkan dengan standar mutu kue kering pada SNI 01-2973-1992 yaitu
maksimal 9,5%. Tingginya kadar lemak pada nastar dipengaruhi oleh penambahan margarine serta kuning
telur pada adonan nastar. Margarine terdapat dalam bentuk terikat sebagai lipoprotein, sehingga apabila
ditambahkan pada adonan nastar maka adonan tersebut akan memiliki kandungan lemak yang tinggi (Pratiwi
et al. 2018)

Kadar Karbohidrat

Berdasarkan hasil analisis kadar karbohidrat pada Nastar Nabikajau diperoleh hasil analsisis sebesar
57,45% lebih rendah jika dibandingkan dengan standar mutu kue kering berdasarkan SNI 01-2973-1992
yaitu maksimal 70%.

Sumber karbohidrat utama pada nastar dalam penelitian ini diperoleh dari bahan baku yang
digunakan dalam proses pembuatan nastar yaitu tepung ubi jalar, tepung terigu. Rendahnya kadar karbohidrat
pada nastar terjadi karena sedikitnya jumlah tepung ubi jalar yang digunakan sebagai bahan baku untuk
mensubstitusi tepung terigu.

KESIMPULAN

Substitusi tepung terigu dengan tepung ubi jalar kuning pada nastar dengan perlakuan terbaik yaitu
pada aras perlakuan t3 menghasilkan nastar dengan warna kuning keemasan, memiliki rasa manis yang pas,
beraroma khas margarine serta sedikit aroma ubi jalar kuning, dan bertekstur lembut. Hasil rata — rata uji
kesukaan panelis diperoleh nilai sebesar 3,9 yang tergolong ke dalam kategori suka.

Hasil uji statistik menggunakan analisis ANOVA diperoleh nilai p < 0,05 (0,035) pada variable
warna sehingga penambahan tepung ubi jalar berpengaruh signifikan terhadap perubahan warna pada nastar
namun tidak berpengaruh signifikan terhadap perubahan aroma,rasa,dan tesktur dari Nastar Nabikajau ( p >
0,05).
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Nilai gizi Nastar Nabikajau dengan perlakuan terbaik menghasilkan nastar dengan kandungan gizi
berupa kadar air sebesar 12,24%, kadar abu sebesar 0,21%, kadar protein sebesar 5,63%, kadar lemak sebesar
24,46%, kadar karbohidrat sebesar 57,45% dan energi sebesar 472,6 Kkal.
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