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ABSTRAK 

Pasta merupakan makanan khas Italia yang terbuat dari bahan dasar tepung 

Semolina yang berasal dari Gandum Durum. Gandum Durum memiliki tekstur 

butiran tepung yang kasar sehingga memberikan tekstur yang renyah dan kenyal 

pada pasta. Pada penelitian ini penulis membuat pasta segar yaitu Tortellini Ubi 

Jalar Ungu dengan memanfaatkan tepung ubi jalar ungu. Tepung ubi jalar ungu 

memiliki beberapa keunggulan dibandingkan dengan tepung lain yaitu lebih mudah 

didapatkan, mudah diolah, rendah lemak, dan memiliki manfaat bagi kesehatan 

tubuh. Tepung ubi jalar ungu memiliki potensi tinggi untuk dikembangkam dalam 

produk makanan seperti bakery and pastry. 

Metode penelitian yang digunakan dalam penelitian ini adalah metode 

analisis deskriptif. Data yang telah diuji dengan uji mean disederhanakan dalam 

bentuk tabel dan deskripsi dalam bentuk yang lebih teratur dan mudah dipahami. 

Analisis deskriptif menggambarkan suatu fakta dari objek penelitian. 

Penulis berhasil membuat Tortellini Ubi Jalar Ungu dengan konsentrasi 

terbaik dengan persentase 65% tepung ubi jalar ungu dari tepung yang seharusnya 

digunakan. Pada hasil penelitian diketahui rata-rata tertinggi nilai Tortellini Ubi 

Jalar Ungu pada uji hedonik terdapat pada aspek tampilan dengan nilai 4,73 dan 

pada uji mutu hedonik terdapat pada aspek tampilan dan rasa dengan nilai 4,69. 
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ABSTRACT 

Pasta is a typical Italian food made from the basic ingredients of Semolina 

flour which comes from Durum Wheat. Durum Wheat has a coarse flour grain 

texture that gives pasta a crunchy and chewy texture. In this study the authors made 

fresh pasta, namely Sweet Potato Tortellini by utilizing sweet potato flour. Sweet 

potato flour has several advantages compared to other flours, which are easier to 

obtain, easy to process, low in fat, and has health benefits. Sweet potato flour has 

a high potential to be developed in food products such as bakery and pastry. 

The research method used in this research is a descriptive analysis method. 

The data that has been tested with the mean test is simplified in the form of tables 

and descriptions in a more orderly and easy-to-understand form. Descriptive 

analysis describes a fact from the research object. 

The author succeeded in making Sweet Potato Tortellini with the best 

concentration with a percentage of 65% sweet potato flour from the flour that 

should be used. The results showed that the highest average value of Sweet Potato 

Tortellini in the hedonic test was in the appearance aspect with a value of 4.73 and 

in the hedonic quality test was in the appearance and taste aspect with a value of 

4.69. 
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