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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

 Berdasarkan hasil penelitian dan pembahasan skripsi yang telah 

dilakukan, maka dapat ditarik kesimpulan bahwa pengolahan tepung ubi 

jalar kuning terhadap produk nastar cukup diminati oleh para masyarakat. 

Hal ini dikarenakan belum banyak yang mengolah tepung ubi jalar kuning 

sebagai bahan olahan nastar. Selain itu, keistimewaan ubi jalar juga terletak 

pada kandungan seratnya yang sangat tinggi karena dapat mencengah 

konstipasi dan membantu defekasi.  

Berdasarkan hasil uji organoleptik 30 responden dan juga perolehan 

data kuantitatif yang telah dianalisis, penilaian secara keseluruhan baik dari 

segi aroma, rasa, warna, tekstur dan bentuk responden menyukai produk 

pengembangan tepung ubi jalar kuning terhadap nastar. Hal ini ditunjukkan 

pada data yang menghasilkan tingkat kesukaan responden dengan kriteria 

setuju  pada warna sekitar 3,40%, aroma 3,40%, tekstur 3,40%, rasa 2,97% 

dan bentuk 3,13%. Tingkat penerimaan masyarakat terhadap ubi jalar 

kuning produk nastar juga baik sehingga produk nastar layak dikonsumsi 

serta di perjual belikan.   

B. Saran 

Berdasarkan skripsi diatas, semoga laporan ini bermanfaat bagi 

pembaca dan penulis. Pengembangan lanjutan skripsi ini juga dapat 

dilakukan dengan melakukan penelitian berupa manfaat gizi kandungan ubi 

jalar kuning bagi tubuh. Dikarenakan banyak manfaat dalam kandungan ubi 
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jalar kuning serta serat yah yang tinggi. Lakukan pemilihan ubi kuning yang 

warnanya kuning pekat agar hasil akhir juga berwarna dengan baik dan 

maksimal. 
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Lampiran 2 

Kuisioner Penelitian 

Kuisioner penilaian terhadap “Pengolahan Tepung Ubi Jalar Kuning Sebagai 

Bahan Dalam Pembuatan Nastar” 

A. Identitas Responden 

Nama  : 

Email  : 

NIM  : 

Jenis Kelamin : 

B. Petunjuk Penilaian 

1. Responden diminta untuk mencicipi nastar tepung ubi jalar kuning. 

2. Responden diminta untuk memberikan penilaian pribadi sesuai dengan 

pertanyaan. Serta esponden bebas mengsisi google form dengan mengklik 

opsi jawaban keterangan yang sudah disediakan. 

3.  Kuisioner ini memiliki beberapa pertayaan untuk mendapatkan data yang 

diharapkan 

4. Skala penilaian dibuat dengan kriteria 

Jawaban Nilai 

Sangat Setuju (SS) 4 

Setuju (S) 3 
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Tidak Setuju (TS) 2 

Sangat Tidak Setuju ( STS) 1 

 

Apakah Saudara pernah mengkonsumsi nastar tepung terigu? 

Ya Tidak 

  

 

Apakah saudara pernah mengkonsumsi nastar tepung ubi jalar kuning? 

Ya Tidak 

  

 

Nastar berbahan tepung ubi jalar kuning 

Indikator Pertayaan Nastar Tepung Ubi Jalar Kuning 

STS TS S SS 

Warna Nastar berbahan tepung 

ubi jalar kuning 

berwarna kecoklatan 

    

Aroma Nastar tepung ubi jalar 

kuning mengeluarkan 

aroma yang khas 

    

Tekstur Tekstur berbahan tepung 

ubi jalar kuning 

    



 
 

 
 

mempengaruhi cita rasa 

nastar 

Rasa Rasa nastar lebih 

menarik dengan adanya 

tepung ubi jalar kuning 

    

Bentuk Penampakan bentuk 

nastar ubi jalar kuning 

berbeda dari pada 

umumnya 
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Lampiran 3 
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Lampiran 4 

Gambar Hasil Pembuatan Tepung Ubi Jalar Kuning 
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