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ABSTRACT

Nastar is defined as a type of pastries from wheat flour dough, butter, eggs, cornstarch and powdered rice cakes filled with
pineapple or chocolate jam. Nastar is one of the cakes that is very much loved by the public during Eid. The number of
Nastar enthusiasts in the community, the use of raw materials in making nastar has increased, one of which is wheat flour.
In order to reduce the use of wheat flour in the manufacture of pineapple, it can be substituted with pineapple liver flour.
Pineapple Liver Flour is rich in vitamins, fiber, high in antioxidants and bromoli. This research was conducted to develop
Nastar as a product by adding Nanaa Heart flour (Ananas Comosus) to the ingredients for making Nastar. The type of
research used is experimental research with the oneshot cases study method, making Nastar added pineapple liver flour
(Ananas Comosus) as much as 5%, 20%, and 40%. The data collection technique uses hedonic tests and hedonic quality
tests with research instruments using open questionnaires with a total of 10 panelists, consisting of 10 trained analyzers.
The data obtained will be analyzed by the ANOVA test.
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ABSTRAK
Nastar didefinisikan sebagai sejenis kue kering dari adonan tepung terigu, mentega, telur, maizena dan susu bubuk yang diisi

dengan selai nanas atau coklat. Nastar merupakan salah satu kue yang sangat banyak digemari masyarakat pada moment
lebaran. Banyaknya peminat Nastar dalam masyarakat, penggunaan bahan baku dalam pembuatan nastar menjadi meningkat
salah satunya adalah tepung terigu. Agar dapat menggurangi penggunaan tepung terigu dalam pembuatan nastar, dapat
disubtitusikan dengan tepung hati nanas. Tepung Hati Nanas kaya akan vitamin, serat, tinggi antioksidan dan bromoli.
Penelitian ini dilakukan untuk mengembangkan Nastar sebagai produk dengan menambahkan tepung Hati Nanas (Ananas
Comosus) pada bahan pembuatan Nastar. Jenis penelitian yang digunakan adalah experimental research dengan metode
oneshot cases study, pembuatan Nastar ditambahkan tepung hati nanas (Ananas Comosus) sebanyak 5%, 20%, dan 40%.
Teknik pengumpulan data menggunakan uji hedonik dan uji mutu hedonik dengan instrument penelitian menggunakan
kuesioner terbuka dengan jumlah panelis sebanyak 10 orang, yang terdiri 10 orang penalis terlatih. Data yang diperoleh akan
dianalisis dengan uji ANOVA.

Kata Kunci: Kue Nastar Tepung Hati Nanas, Subtitusi, Eksperimen
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PENDAHULUAN

Tanaman nanas merupakan salah satu jenis tanaman
hortikultura yang sudah banyak dikenal oleh masyarakat
Indonesia, penyebaran nanas sudah hampir di seluruh
daerah, Kepulauan Riau khususnya penghasil buah nanas
yang cukup tinggi. Menurut (Badan Pusat Statistik, 2017)
produksi nanas di daerah Kepulauan Riau mencapai
5.569,00 ton. Nanas mengandung pektin yang dibutuhkan
dalam pembuatan selai. Pektin merupakan polimer yang
terdapat dalam dinding sel tumbuhan dan dapat ditemukan
dalam berbagai jenis tanaman pangan (Dhaneswari et al.,
2015). Pektin pada tanaman banyak terdapat pada kulit dan
daging buahnya. Kandungan pektin pada nanas relatif
rendah namun tingkat keasaman pada nanas cukup tinggi
yang dapat membantu dalam pembentukan gel.

Nanas merupakan salah satu komoditas penting yang
dimiliki oleh Indonesia. Buah ini menjadi komoditas ekspor
andalan dalam bentuk kalengan dan jus. Banyak sekali
daerah penghasil nanas di Indonesia, salah satunya yaitu
Bintan. Bintan merupakan salah satu pulau yang memiliki
hasil perkebunan nanas yang cukup besar di Kepulauan Riau
(BPS Kepulauan Riau, 2021).

Kualitas layanan memiliki hubungan yang erat dengan
kepuasan pelanggan. kualitas layanan memberikan satu
dorongan kepada pelanggan untuk menjalin ikatan hubungan
yang kuat dengan perusahaan. Dalam jangka panjang ikatan
seperti ini memungkinkan perusahaan untuk memahami
dengan seksama harapan pelanggan serta kebutuhan mereka.
Dengan demikian perusahaan, dapat meningkatkan
kepuasan pelanggan dimana perusahaan memaksimumkan
pengalaman  pelangan yang menyenangkan  dan
meminimumkan pelanggan pelanggan yang Kkurang
menyenangkan (Tjiptono, 1996). Apabila kualitas pelayanan
yang diterima pelanggan baik atau sama yang di harapkan,
maka pelanggan anakan puas dan cenderung kan
mencobanya kembali, begitupula sebaliknya (Kosanke,
2019).

Masyarakat indonesia banyak yang belum mengetahui
pemanfaatan hati nanas serta kandungan gizi yang
terkandung didalamnya. Hati nanas per 165 gr menggandung
nutrisi meliputi kalori 74 g, lemak 0 g, kolestrol 0 mg,
natrium 2 mg, kalium 206 mg, karbohidrat 19,5 gr, gula 13,7
gr, protein 1 gr, vitamin ¢ 28 mg, kalsium 21 mg (
Departemen pertanian Amerika Serikat ). Pengolahan hati
nanas menjadi produk makanan merupakan salah satu
bentuk usaha memanfaatkan limbah hati nanas sebagai
alternatif penambah sumber bahan pangan baru. Cara yang
dapat dilakukan adalah dengan memanfaatkan hati nanas
menjadi tepung (Rohmawati, 2018)..

Buah nanas ini mempunyai umur simpan yang terbatas
sehingga dapat menjadi busuk jika sudah melewati umur
simpan tersebut. Oleh karena itu buah nanas ini perlu diolah
menjadi produk pangan olahan yang mempunyai umur
simpan yang lebih panjang. Salah satu produk pangan olahan
yang potensial adalah selai nanas. Pengolahan buah nanas
menjadi produk selai nanas juga akan meningkatkan nilai
jual buah nanas. Selain itu selai termasuk isian dalam nastar
(Budi S., 2020).

Nastar merupakan salah satu jenis makanan yang
digemari oleh semua kalangan, termasuk anak-anak dan
remaja, baik di perkotaan maupun di perdesaan. Nastar

disukai karena rasanya yang lezat dan dapat bertahan dalam
waktu yang lama. Banyak ragam isian nastar yang
berkembang di indonesia dan digemari oleh masyarakat saat
ini diantaranya nanas, coklat, kurma, durian, strowbery dan
apel. Bentuk nastar juga beraneka ragam mulai dari bentuk
bulat, jambu, kembang, daun, gulung dan berbentuk bunga
(Holinesti & Deni, 2020).

Dalam hal ini terdapat beberapa permasalahan yang
ditemukan oleh peneliti saat melakukan eksperimen
terdahulu. Adapun masalah yang 4 ditemukan oleh peneliti
yaitu masih banyak masyarakat yang tidak tertarik dengan
pembuatan nastar dalam subtitusi pembuatan tepung hati
nanas. Masih banyak masyarakat yang kurang mengerti
tentang kandungan gizi yang terdapat pada hati nanas.
Berdasarkan latar belakang di atas maka penulis tertarik
melakukan penelitian yang berjudul “Substitusi Tepung
Terigu Menggunakan Tepung Hati Nanas (ananas comacus)
Dalam Pembuatan Kue Nastar

BAHAN DAN METODE

Alat yang digunakan dalam penelitian ini anatara lain : Oven
(Oxone 18 liter), timbangan digital (Camry), blender Kering
(Cosmos), ayakan 80 mesh, food prosesor (Janoseno)
termometer digital, loyang (24 cm x 24 cm), panci stainless
stell, stopwatch, telenan, pipet ukur 1 ml (iwaki pyrex),
sendok, pengaduk, mixer (philips), baskom, pisau stainless
stell dan cetakan cookies. Bahan yang digunakan adalah
tepung terigu, telur, magarine, tepung maizena, dan gula.

METODE PENELITIAN
Metode yang digunakan dalam penelitian ini adalah
Rancangan Acak Kelompok (RAK) faktorial yang terdiri
dari 2 faktor. Faktor pertama penambahan konsentrasi
maltodekstrin (10 %,15%, dan 25%) dan faktor kedua
penambahan tween 80 (0,1% dan 0,3%) dari dua faktor
tersebut didapatkan 6 kombinasi perlakuan. Setiap perlakuan
dilakukan pengulangan sebanyak 3 kali sehingga akan
didapat 18 kali percobaan. Kombinasi perlakuan pada
penelitian ini yaitu:
N1T1: Konsentrasi maltodekstrin 10% dan persentase
tween 80 0,1%
N1T2: Konsentrasi maltodekstrin 10% dan persentase
tween 80 0,3%
N2T1: Konsentrasi maltodekstrin 15% dan persentase tween
800,1%
N2T2: Konsentrasi maltodekstrin 15% dan persentase tween
800,3%
N3T1: Konsentrasi maltodekstrin 25% dan persentase tween
80 0,1%
N3T2: Konsentrasi maltodekstrin 25% dan persentase tween
80 0,3%

PENGUMPULAN DATA

Arikunto (2016) menjelaskan bahwa pengumpulan
data ialah daftar pertanyaan yang diberikan kepada orang
lain dengan maksud agar orang yang diberi tersebut bersedia
memberikan respons sesuai dengan permintaan pengguna’.
Orang yang diharapkan memberikan respons ini disebut
responden. Angket merupakan teknik pengumpulan data
yang efisien bila peneliti tahu dengan pasti variabel yang
akan diukur dan tahu apa yang bisa diharapkan dari
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responden. Sifat yang terdapat di dalam angket yaitu terdapat
interaksi antara objek yang diamati dengan pengamat atau
pengumpul data. Angket dapat diklasifikasikan menjadi dua
jenis, menurut Arikunto (2016) yaitu: terbuka adalah angket
yang disajikan dalam bentuk sedemikian rupa sehingga
responden dapat memberikan isian sesuai dengan kehendak
dan keadaanya.

1. Angket tertutup

Angket tertutup adalah angket yang disajikan dalam
bentuk sedemikian rupa sehingga responden diminta untuk
memilih satu jawaban yang sesuai dengan pilihan yang
sudah ditentukan oleh peneliti. 28 Adapun jenis angket yang
penulis gunakan dalam penelitian ini adalah angket tertutup
yaitu angket yang disajikan dalam bentuk sedemikian rupa
sehingga responden hanya memberi tanda centang (\) pada
kolom atau tempat yang sesuai dan sudah disediakan. Teknik
angket ini digunakan untuk mengetahui bagaimana kualitas
rasa, warna, aroma, dan tekstur dari kue nastar dengan
substitusi tepung hati nanas serta tingkat penerimaan
masyarakat terhadap rasa, warna, aroma, dan tekstur kue
nastar substitusi tepung hati nanas.

METODE ANALISIS DATA

Data hasil pengamatan tepung nanas, analisa data
fisikokimia dilakukan dengan menggunakan aplikasi Mini
Tab Release 20 untuk mencari data Analysis of Variance
(ANOVA) apabila hasil data ada pengaruh dimana (p<0,05)
dianalisa menggunakan Tukey Method taraf 95% (a=0.05).
Uji organoleptik tepung nanas menggunakan uji friedman
pada taraf signifikansi 5%. Untuk mencari perlakuan terbaik
pada analisa fisikokimia dan organoleptik menggunakan uji
Indeks Efektifitas De Garmo.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Pada bagian ini peneliti akan menjabarkan hasil
mengenai penelitian dan pembahasan dari uji hedonik dan
uji mutu hedonik dalam pembuatan kue nastar subtitusi
tepung hati nanas yang terdiri dari hasil dan kualitas kue
nastar yang ditinjau dari aspek warna, aroma, rasa dan
tekstur.

Hasil uji mutu hedonik Kue Nastar tepung Hati Nanas
Panelis Terlatih

1) Warna

Analisis data yang dilakukan terhadap kue nastar
menggunakan tepung hati nanas dengan perbedaan
perbandingan 5%, 20%, dan 40% diperoleh skor sebagai
berikut.

diketahui bahwa skor nilai rerata warna kue nastar
dengan subtitusi tepung hati nanas dengan perlakuan sampel
1 (5%) adalah 2,3 yaitu kuning muda, perlakuan sampel 2
(20%) adalah 2,6 yaitu kuning keemasaan, dan perlakuan
sampel 3 (40%) adalah 3,6 yaitu kuning tua. Skor nilai rerata
kue nastar dengan subtitusi tepung hati nanas tertinggi
terdapat pada perlakuan sampel 3(40%) sebesar 3,6
sedangkan nilai rerata terendah terdapat pada sampel 1(5%)
sebesar 2,3

Tabel 4. 1 Hasil Uji ANOVA Warna Kue Nastar
Panelis Terlatih

ANOVA

warna

Sum of

Squares

Df Mean Square

F

Sig.

Between Groups 9.267 2 4633 5.024
014

Within Groups 24.900 27 922

Total 34.167 29

Berdasarkan hasil uji Anova pada tabel 4.1 dapat
diketahui bahwa adanya perbedaan warna pada kue nastar
dengan subtitusi tepung hati nanas. Hal ini dapat dilihat pada
nilai sig sampel sebesar 0,014, dimana nilai sig 0,014 < 0,05
maka dapat ditarik kesimpulan bahwa terdapat perbedaan
yang nyata pada warna kue nastar dengan subtitusi tepung
hati nanas. Untuk mengetahui sampel mana yang memiliki
perbedaan yang nyata tersebut dapat dilihat pada table
berikut ini:

Warna
Duncana
Subset for alpha = 0.05
pengulangan N 1 2
1 10 2.30
2 10 2.60
3 10 3.60
Sig. 491 1.000

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000.
Tabel 4. 2 Hasil Uji DMRT Warna Kue Nastar

Berdasarkan tabel 4.2 di atas dapat diketahui bahwa
sampel pl dan p2 tidak ada perbedaan yang nyata karena
berada pada subset yang sama sedangkan sampel p1 dan p3
terdapat perbedaan yang nyata karena berada pada subset
yang berbeda.

2) Aroma
diketahui bahwa skor nilai rerata aroma kue nastar dengan
subtitusi tepung hati nanas dengan perlakuan sampel 1 (5%)
adalah 2,7 yaitu cukup nyata, perlakuan sampel 2 (20%)
adalah 3,1 yaitu nyata, dan perlakuan sampel 3 (40%) adalah
3,5 yaitu nyata. Skor nilai rerata kue nastar tertinggi terdapat
padaperlakuan sampel 3 (40%) sebesar 3,5 rerata terendah

terdapat pada sampel 1(5%) sebesar 2,7

Tabel 4. 3Hasil Uji Anova Aroma Kue Nastar Panelis
Terlatih

ANOVA

aroma

Sum of

Squares

Df Mean Square

F

Sig.
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Between Groups 3.200 2 1.600 1.041
.367

Within Groups 41500 27 1.537

Total 44,700 29

Berdasarkan hasil uji Anova pada tabel 4.3 dapat
diketahui bahwa tidak ada perbedaan aroma yang nyata
terhadap kue nastar dengan subtitusi tepung hati nanas. Hal
ini dapat dilihat pada nilai Sig 0,367 > 0,05 maka dinyatakan
bahwa tidak terdapat perbedaan nyata pada aroma kue nastar
dengan subtitusi tepung hati nanas dengan perlakuan 5%,
20% dan 40%. Untuk mengetahui sample mana yang tidak
memiliki perbedaan yang signifikan dapat dilihat pada tabel
berikut ini:

Tabel 4. 4Hasil Uji DMRT Aroma kue nastar panelis
terlatih Aroma

Duncana

Subset for alpha = 0.05

dilihat pada nilai sig sampel sebesar 0,779, dimana nilai sig
0,081 > 0,05 maka dapat ditarik kesimpulan bahwa tidak
terdapat perbedaan yang nyata pada rasa kue nastar dengan
subtitusi tepung hati nanas. Untuk mengetahui sampel mana
yang memiliki perbedaan yang nyata tersebut dapat dilihat
pada tabel berikut ini:

4) Tekstur

skor nilai rerata tekstur kue nastar dengan subtitusi
tepung hati nanas dengan perlakuan sampel 1 (5%) adalah
3,7 yaitu lembut, perlakuan sampel 2 (20%)

adalah 3,8 yaitu lembut, dan perlakuan sampel 3 (40%)
adalah 3,4 yaitu lembut. Skor nilai rerata rasa kue nastar
tertinggi terdapat pada perlakuan sampel 2 (20%) sebesar 3,8
sedangkan nilai rerata terendah terdapat pada perlakuan
sampel 3 (40%) sebesar 3,4.

Tabel 4. 7Hasil Uji Anova Tekstur Kue Nastar Panelis
Terlatih

ANOVA

tekstur

Sum of Squares Df
Sig.

Mean Square F

Pengulangan N 1
1 10 2.70

2 10 3.10

3 10 3.50

Sig. 184

Between Groups .867 2 433 .364
.698

Means for groups in homogeneous subsets are
displayed.

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000.
Dari tabel 4.4 di atas, dapat diketahui bahwa sampel P1, P2,
P3 tidak terdapat perbedaan aroma yang nyata karena
masing- masing sampel berada pada subset yang sama.

3) Rasa

skor nilai rerata rasa kue nastar dengan subtitusi tepung
hati nanas dengan perlakuan sampel 1 (5%) adalah 3,3 yaitu
manis dan gurih, perlakuan sampel 2 (20%) adalah 3,6 yaitu
manis dan gurih, dan perlakuan sampel 3 (40%) adalah 3,5
yaitu agak manis dan gurih. Skor nilai rerata rasa kue nastar
tertinggi terdapat pada perlakuan sampel 2 (20%) sebesar
3,6, sedangkan nilai rerata terendah terdapat pada perlakuan
sampel 1 (5%) sebesar 3,3.

Tabel 4. 5Hasil Uji Anova Rasa Kue Nastar Panelis
Terlatih

Within Groups 32.100 27 1.189

Total 32.967 29

Sumber: pengelolaan Data pribadi (2023)

ANOVA

rasa

Sum of

Squares

Df Mean Square

F

Sig.

Between Groups 467 2 233 .252
779

Within Groups 25.000 27 .926

Total 25.467 29

Berdasarkan hasil uji Anova pada tabel 4.5 dapat
diketahui bahwa tidak adanya perbedaan rasa pada kue
nastar dengan subtitusi tepung hati nanas. Hal inidapat

Berdasarkan hasil uji Anova pada tabel 4.7 dapat
diketahui bahwa tidak adanya perbedaan tekstur pada kue
nastar dengan subtitusi tepung hati nanas. Hal ini dapat
dilihat pada nilai sig sampel sebesar 0,698, dimana nilai sig
0,698 > 0,05 maka dapat ditarik kesimpulan bahwa tidak
terdapat perbedaan yang nyata pada tekstur kue nastar
dengan subtitusi tepung hati nanas. Untuk mengetahui
sampel mana yang memiliki perbedaan yang nyata tersebut
dapat dilihat pada tabel berikut ini

a. Uses Harmonic Mean Sample Size = 10.000.
Sumber: Pengelolaan Data Pribadi (2023). Berdasarkan
tabel 4.8 di atas dapat diketahui bahwa sampel p1, p2 dan p3
tidak ada perbedaan yang nyata karena berada pada subset
yang sama.

Hasil Uji Hedonik Panelis Terlatih Terhadap Kesukaan
Warna, Aroma, Rasa Dan Tekstur Kue Nastar

a) Warna

Kesukaan warna kue nastar subtitusi tepung hati nanas
oleh panelis terlatih dapat dilihat pada gambar 4.5 berikut
ini:

Gambar 4. 5 Grafik kesukaan Panelis Terlatih
Terhadap Warna Kue Nastar

Sumber: Peneliti, 2022

Untuk melihat hasil kesukaan panelis terlatih terhadap
warna kue nastar dengan subtitusi tepung hati nanas dengan
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jumlah sesukaan yang berbeda yaitu 1 (5%), 2 (20%) dan 3
(40%) dapat dilihat pada

tabel 4.9 berikut:

Tabel 4. 9 Hasil Uji Hedonik Panelis Terlatih Terhadap
warna Kue Nastar

Nilai

Skor

A (5%)

%

B (20%)

% C (40%)

%

Jumlah Panelis Jumlah Panelis

Jumlah Panelis

Jumlah Panelis Jumlah Panelis

Jumlah Panelis

Sangat Sukab 1 10% 0 0%
2 20%

Suka 4 3 30% 5 50%
6 60%

Cukup suka 3 3 0% 4 40%
0 0%

Kurang Suka 2 2 20% 1
10% 1 10%

Tidak Suka 1 1 10% 0 0%
1 10%

Total 10 10
10

Sangat Sukab 0 0% 0 0%
1 10%

Suka 4 6 60% 6 60%
6 60%

Cukup suka 3 2 20% 4 40%
1 10%

Kurang Suka 2 2 200 0
0% 2 20%

Tidak Suka 1 0 0% 0 0%
0 0%

Total 10 10
10

Sumber: Peneliti, 2022

Tabel 4.9 menunjukkan bahwa skor tingkat kesukaan
tertinggi warna dengan sampel perbandingan 1 (5%) sebesar
60% yang termasuk kriteria suka, skor tingkat kesukaan
terendah warna sebesar 20% yang termasuk Kkriteria cukup
suka dan kurang suka.. Skor tingkat kesukaan tertinggi
warna dengan sampel perbandingan 2 (20%) sebesar 60%
yang termasuk kriteria suka dan skor tingkat kesukaan
terndah sebesar 40% yang termasukkriteria cukup suka. Skor
tingkat kesukaan tertinggi warna dengan sampel
perbandingan 3 (40%) sebesar 60% yang termasuk kriteria
suka , skor tingkat kesukaan terendah warna sebesar 10%
yang termasuk Kriteria sangat suka dan cukup suka.

b) Aroma

Kesukaan aroma kue nastar dengan subtitusi tepung
hati nanas oleh panelis terlatih dapat dilihat pada gambar 4.6
berikut ini: Untuk melihat hasil kesukaan panelis terlatih
terhadap aroma Kue Nastar dengan subtitusi tepung hati
nanas dengan jumlah kesukaan yang berbeda yaitu 1 (5%), 2
(20%) dan 3 (40%) dapat dilihat pada

tabel 4.10 berikut:

Tabel 4. 10Hasil Uji Hedonik panelis terlatih terhadap
aroma hati

Nilai

Skor A (5%)
% B (20%)

% C (40%)

%

Sumber: Peneliti, 2022

Tabel 4.10 menunjukkan bahwa skor tingkat kesukaan
tertinggi aroma dengan sampel perbandingan 1 (5%) sebesar
30% yang termasuk kriteria suka dan cukup suka, skor
tingkat kesukaan terendah aroma dari sebesar 10% yang
termasuk Kriteria sangat suka dan tidak suka, Skor tingkat
kesukaan tertinggi aroma dari dengan sampel perbandingan
2 (20%) sebesar 50% yang termasuk kriteria suka, skor
tingkat kesukaan terendah dari sebesar 10% yang termasuk
kriteria tidak suka. Skor tingkat kesukaan tertinggi dengan
sampel perbandingan 3 (40%) sebesar 60% yang termasuk
kriteria suka, skor

tingkat kesukaan terendah sebesar 10% yang termasuk
kriteria kurang suka dan tidak suka.

¢) Rasa

Kesukaan rasa kue nastar dengan subtitusi tepung hati
nanas oleh panelis terlatih dapat dilihat pada gambar 4.7
berikut ini: Gambar4. 7Grafik kesukaan panelis terlatih
terhadap rasa kue nastar

Sumber: Peneliti, 2022

Untuk melihat hasil kesukaan panelis terlatih terhadap
rasa kue nastar dengan subtitusi tepung hati nanas dengan
jumlah kesukaan yang berbeda yaitu 1 (5%), 2 (20%) dan 3
(40%) dapat dilihat pada tabel 4.11 berikut:

Tabel 4. 11Hasil Uji Hedonik Panelis Terlatih
Terhadap Rasa kue nastar

Nilai
Skor A (5%)
% B (20%)
% C (40%)
%
Jumlah Panelis Jumlah Panelis

Jumlah Panelis

Sangat Suka5 1 10% 2 20%
2 20%
Suka 4 4 40% 4 40%
6 60%
Cukup suka 3 2 20% 4 40%
1 10%
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Kurang Suka 2 3 30% 0
0% 1 10%

Tidak Suka 1 0 0% 0 0%
0 0%

Total 10 10
10

Sumber: Peneliti, 2022

Tabel 4.11 menunjukkan bahwa skor tingkat kesukaan
tertinggi rasa dengan sampel perbandingan 1 (5%) sebesar
40% yang termasuk kriteria

suka, skor tingkat kesukaan terendah rasa sebesar 10%
yang termasuk Kriteria sangat suka. Skor tingkat kesukaan
tertinggi rasa dengan sampel perbandingan 2 (20%) sebesar
40% yang termasuk kriteria suka dan cukup suka. Skor
tingkat kesukaan terendah rasa sebesar 20% yang termasuk
kriteria sangat suka. Skor tingkat kesukaan tertinggi dengan
sampel perbandingan 3 (40%) sebesar 60% yang termasuk
kriteria suka, skor tingkat kesukaan terendah sebesar 10%
yang termasuk Kriteria cukup suka dan kurang suka.

d) Tekstur

Kesukaan tekstur kue nastar dengan subtitusi tepung
hati nanas oleh panelis terlatih dapat dilihat pada gambar 4.8
berikut ini: Gambar4. 8Grafik Kesukaan Panelis Terlatih
Terhadap Tekstur kue nastar Sumber: Peneliti, 2022 Untuk
melihat hasil kesukaan panelis terlatih terhadap tekstur kue
nastar dengan penambahan tepung hati nanas dengan jumlah
kesukaan yang berbeda yaitu 1 (5%), 2 (20%) dan 3 (40%)
dapat dilihat pada tabel
Tabel 4. 12 Hasil Uji Hedonik Panelis Terlatih
Terhadap Tekstur kue nastar
Nilai
Skor A (5%)
% B (20%)
% C (40%)
%
Jumlah Panelis
Jumlah Panelis

Jumlah Panelis

kriteria suka dan cukup suka, skor tingkat kesukaan terendah
tekstur sebesar 10% yang termasukkriteria sangat suka dan
kurang suka dan skor tingkat kesukaan tertinggi tekstur dari
2 dengan sampel perbandingan 3 (40%) sebesar 60% yang
termasuk kriteria suka, skor tingkat kesukaan terendah
tekstur dari sebesar 10% yang termasuk kriteria sangat suka
dan kurang suka.

Hasil Uji Hedonik Dari Aspek Aroma, Tekstur, Warna
dan Rasa

Uji hedonik dilakukan dengan 10 panelis terlatih.
Masing — masing panelis terlatih diberi sampel produk
dengan perbedaan jumlah tepung hati nanas yang berbeda —
beda sebagai sampel. Untuk melihat hasil uji kesukaan
panelis terlatih terhadap keseluruhan aspek dapat dilihat
pada table 4.13 berikut:

Tabel 4. 13 Uji kesukaan panelis terlatih terhadap
aspek aroma, tekstur, warna dan rasa.

UJI MUTU HEDONIK DARI ASPEK AROMA,
TEKSTUR, WARNA DAN RASA

NOKATEGORI 5% 20%  40%

1 AROMA 3,1 3,4 3,7
2 TEKSTUR 3,5 3,5 3,7
3 WARNA 3,5 3,6 3,6
4 RASA 33 3,8 3,9

TOTAL 133 14,3 14,9

MEAN 3,325 3575 3,725

Sangat Suka5 0 0% 1 10%
1 10%

Suka 4 6 60% 4 40%
6 60%

Cukup Suka3 3 0% 4 40%
2 20%

Kurang Suka 2 1 10% 1
10% 1 10%

Tidak Suka 1 0 0% 0 0%
0 0%

Total 10 10
10

Sumber: Data Peneliti (2022)

Tabel 4.12 menunjukkan bahwa skor tingkat kesukaan
tertinggi tekstur dengan sampel perbandingan 1 (5%)
sebesar 60% yang termasuk kriteria suka, dan skor tingkat
kesukaan terendah tekstur sebesar 10% yang termasuk
kriteria kurang suka. Skor tingkat kesukaan tertinggi tekstur
sampel perbandingan 2 (20%) sebesar 40% yang termasuk

Tabel 4.13 menunjukan bahwa hasil penelitian tentang
pembuatan kue nastar subtitusi tepung hati nanas dengan
perlakuan A, B dan C. Panelis memberi nilai dengan rata —
rata paling tinggi pada perlakuan kue nastar subtitusi tepung
hati nanas dengan presentase 40% dengan skor nilai 3,725.
Sehingga penulis dapat menyimpulkan bahwa hasil terbaik
dari segi aroma, tekstu, warna dan rasa terdapat pada
perlakuan C dengan presentase 40%.

PEMBAHASAN PENELITIAN

Pembahasan dari hasil penelitian yang dapat dilakukan
untuk mengetahui sifat organoleptik yang meliputi uji mutu
hedonik dan uji hedonik terhadap rasa, aroma, tekstur dan
warna serta tingkat kesukaan panelis terhadap kue nastar
subtitusi tepung hati nanas.

Pembahasan dari Hasil Uji Mutu Hedonik Kue Nastar

a. Warna

Pengaruh terhadap indikator warna pada kue nastar
substitusi tepung hati nanas disebabkan oleh faktor
prosentase substitusi tepung hati nanas yang digunakan dan
proses pengolahan bahan substitusi. Warna kue nastar
sampel C mempunyai warna kuning tua dibandingkan
dengan kue nastar hasil eksperimen pada sampel A dan
sampel B. Hal itu terjadi karena sampel C menggunakan
substitusi tepung hati nanas paling banyak yaitu sebesar
40%, sampel B menggunakan substitusi Tepung hati nanas
sebesar 20%, dan sampel A menggunakan substitusi hati
nanas sebesar 5%. Adanya perbedaan warna dari kue nastar
hasil eksperimen disebabkan oleh penggunaan substitusi
tepung hati nanas yang berbeda, semakin sedikit penggunaan
tepung hati nanas maka warna kue nastar yang dihasilkan
adalah kuning muda dan jika dalam penggunaan tepung hati
nanas semakin banyak maka warna kue nastar yang
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dihasilkan adalah kuning kecoklatan. Dapat disimpulkan
substitusi tepung hati nanas dapat mempengaruhi kualitas
warna kue nastar, karena pada sampel A, sampel B, dan
sampel C mempunyai perbedaan warna yang nyata.

b. Aroma

Berdasarkan hasil DMRT pada tabel 4.5 dapat
diketahui bahwa tidak ada perbedaan aroma yang nyata
terhadap kue nastar subtitusi tepung hati nanas. Hal ini dapat
dilihat pada nilai signifikan sampel sebesar 0,367 yang
dimana nilai sig 0,367 > 0,05 maka dinyatakan bahwa tidak
terdapat perbedaan yang nyata pada aroma kue nastar
subtitusi tepung hati nanas. Berdasarkan grafik pada gambar
4.5 dapat diketahui bahwa skor warna kue nastar subtitusi
tepung hati nanas dengan perlakuan 5% adalah 2,3 yaitu
kuning keemasaan, selenjutnya skor warna yang diperoleh
kue nastar subtitusi tepung hati nanas dengan perlakuan 20%
adalah 2,6 yaitu kuning keemasan dan skor yang diperoleh
warna kue nastar subtitusi tepung hati nanas dengan
perlakuan 40% adalah 3,6 yaitu kuning tua. Skor nilai rerata
warna kue nastar tertinggi terdapat pada perlakuan 40%
sebesar 3,6. Sedangkan nilai rerata terendah sebesar 2,3 yaitu
pada perlakuan 5%..

Aroma merupakan bau pada produk makanan. Aroma
memainkan peran penting dalam produksi penyedap, hal ini
digunakan uantuk meningkatkan daya tarik produksi
makanan tersebut (Antasa dan Wartini, 2014). Rata- rata
aroma kue nastar yang disukai panelis semakin menurun
seiring dengan tepung hati nanas yang ditambahkan.
Penggunaan tepung hati nanas pada formulasi kue nastar
membuat aroma hati nanas yang khas menjadi kuat. Hal ini
dibuktikan dengan hasil penelitian, bahwa rata- rata aroma
yang panelis nilai yaitu kue nastar yang ditambahkan tepung
hati nanas sebesar 5%, 20% dengan skor 2,7 dan 3,1 aroma
nanas cukup kuat dan 40% dengan skor 3,5 cukup harum.

Maka dapat ditarik kesimpulan bahwa semakin tinggi
presentase subtitusi tepung hati nanas, maka semakin tinggi
aroma nanas.

c. Rasa

Berdasarkan hasil DMRT pada tabel rasa 4.8
menunjukkan tidak ada perbedaan rasa yang nyata kue nastar
subtitusi tepung hati nanas. Hal ini dapat di lihat pada nilai
signifikan sampel sebesar 0,779 yang dimana nilai sig 0,799
> 0,05 bisa di tarik kesimpulan bahwa penelitian ini tidak
terdapat perbedaan yang signifikan terhadap rasa kue nastar
subtitusi tepung hati nanas dengan perbandingan yang
berbeda.

Berdasarkan data uji inderawi yang dilakukan oleh 10
orang panelis dari ketiga sampel pada indikator rasa, urutan
sampel terbaiknya adalah sampel B (80% tepung terigu :
20% tepung hati nanas) dengan rasa manis dan gurih,
kemudian sampel C (60% tepung terigu : 40% tepung hati
nanas), dengan rasa manis dan gurih. sampel A (95% tepung
terigu : 5% tepung hati nanas) dengan rasa cukup manis dan
gurih. Apabila dilihat dari ketiga sampel tersebut yang
memiliki rasa manis pada kue nastar substitusi tepung hati
nanas adalah sampel B dan C dengan substitusi 20% dan
40%. Rasa manis pada kue nastar substitusi tepung hati
nanas dipengaruhi oleh jumlah gula dan prosentase tepung
hati nanas yang digunakan. Pada ketiga sampel kue nastar
hasil eksperimen menggunakan komposisi gula yang sama,
sehingga mempunyai rasa yang manis yang hampir sama.

Rasa manis pada kue nastar dengan substitusi tepung hati
nanas 40% semakin bertambah karena rasa manis pada kue
nastar dipengaruhi oleh bahan pembuatnya yaitu jumlah
prosentase tepung hati nanas yang berbeda tetapi
menggunakan komposisi gula yang sama sehingga adonan
kue nastar yang sudah manis ditambah dengan tepung hati
nanas yang rasanya manis sehingga rasa kue nastar yang
dihasilkan semakin manis.

d. Tekstur

Berdasarkan hasil DMRT pada tabel 4.10 dapat
diketahui bahwa tidak ada perbedaan tekstur yang nyata kue
nastar subtitusi tepung hati nanas. Hal ini dapat dilihat pada
nilai signifikan sampel sebesar 0,698 yang dimana nilai sig
0.698 > 0,05 , maka dinyatakan bahwa tidak terdapat
perbedaan yang nyata pada tekstur kue nastar subtitusi
tepung hati nanas.Berdasarkan grafik gambar 4.9 dapat di
ketahui bahwa skor tekstur kue nastar subtitusi tepung hati
nanas dengan perlakuan 5% adalah 3,7 yaitu lembut .
Selanjutnya skor yang di peroleh tekstur kue nastar subtitusi
tepung hati nanas dengan perlakuan 20% adalah 3,8 yaitu
lembut. Dan untuk perlakuan 40% adalah 3,4 yaitu cukup
lembut.

Skor nilai rerata tekstur kue nastar tertinggi terdapat
pada perlakuan 20% sedangkan nilai rerata terendah sebesar
3,4 pada perlakuan 40%. Maka dapat di tarik kesimpulan
bahwa semakin tinggi persentase subtitusi tepung hati nanas
maka semakin berkurang tekstur lembut nya kue nastar.

Pembahasan dari Uji Hedonik Kue Nastar Subtitusi
Tepung Hati Nanas

Berdasarkan dari hasil analisis uji hedonik yang telah
diperolen  dari 10  panelis  terlatih  terhadap
aroma,warna,rasa,dan tekstur kue nastar subtitusi tepung
hati nanas menunjukkan tingkat perbedaan sebagai berikut :

a) Warna

Uji hedonik warna kue nastar dengan subtitusi tepung
hati nanas yang tertinggi dengan sampel 20% dan 40%
dengan skor nilai 3,6. Panelis menyukai warna kue nastar
dengan sampel 20% dan 40% karena kue nastar berwarna
kuning tua. Hal ini dipengaruhi oleh penambahan tepung
hati nanas yang mempengaruhi warna kue nastar yang
dihasilkan. Fungsi dari warna pada suatu makanan sangat
penting, karena dapat mempengaruhi selera konsumen dan
dapat membangkitkan selera makan (Bambang K, 1988: 61).
Warna merupakan kenampakan pertama yang sangat
mempengaruhi konsumen untuk memilih suatu produk.
Warna dalam suatu makanan yang dijual dipasaran belum
tentu aman, karena ada yang menggunakan pewarna yang
tidak aman untuk Kesehatan.

b) Aroma

Uji hedonik aroma kue nastar dengan subtitusi tepung
hati nanas yang tertinggi dengan sampel 40% dengan skor
3,7. Hal ini dipengaruhi oleh penambahan tepung hati nanas
yang dihasilkan. Kandungan yang terdapat pada bahan
makanan dapat mempengaruhi aroma yang ditimbulkan
sesuai dengan perlakuan bahan makanan yang digunakan.
Maka dapat ditarik kesimpulan bahwa semakin tinggi
presentase subtitusi tepung hati nanas maka semakin kuat
aroma nanas. Menurut Bambang Kartika (1988 : 10) aroma
yaitu bau vyang sukar diukur sehingga biasanya
menimbulkan pendapat yang berlainan dalam menilai
kualitas aromanya. Perbedaan pendapat disebabkan tiap
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orang memiliki perbedaan 79 penciuman, meskipun mereka
dapat membedakan aroma namun setiap orang mempunyai
kesukaan yang berlainan.

¢) Rasa

Uji hedonik rasa kue nastar dengan subtitusi tepung
hati nanas yang tertinggi dengan sampel perbandingan 40%
dengan skor nilai 3,9. Semakin tinggi presentase tepung hati
nanas yang digunakan maka rasa khas nanas akan semakin
terasa. Rasa yang terbentuk pada kue nastar disebabkan
dengan adanya penambahan margarine, susu bubuk, telur
dan hati nanas. Rasa lebih banyak melibatkan panca indera
yaitu lidah, rasa juga merupakan sesuatu yang menjadikan
makanan digemari oleh konsumen, karena dengan rasa maka
konsumen dapat mengetahui dan menilai apakah makanan
itu 78 enak atau tidak. Rasa pada suatu makanan sangatlah
dipengaruhi oleh bahan dasar yang digunakan.

d) Teksur

Uji hedonik tekstur kue nastar subtitusi tepung hati
nanas yang tertinggi dengan sampel perbandingan 40%
dengan skor nilai 3,7. Dengan menggunakan uji DMRT
dapat disimpulkan bahwa terdapat perbedaan tekstur kue
nastar dengan subtitusi tepung hati nanas dikarenakan
tepung hati nanas terdapat serat yang tinggi, sehingga
semakin besar presentase subtitusi tepung hati nanas akan
semakin berat teksturnya. Tekstur merupakan kenampakan
dari luar yang dapat dilihat secara langsung oleh konsumen
sehingga akan mempengaruhi penilaian terhadap daya 80
terima produk tersebut. Tekstur yang baik dipengaruhi oleh
bahan dasar yang digunakan. Tekstur makanan ini juga dapat
mempengaruhi minat dari konsumen, jika suatu makanan
dari segi bentuk saja tidak bagus maka minat konsumen
untuk mengkonsumsi makanan tersebut akan berkurang.

KESIMPULAN

Berdasarkan hasil penelitian penulis tentang “ Subtitusi
Tepung Terigu Menggunakan Tepung Hati Nanas Dalam
Pembuatan Kue Nastar “ dengan sampel 5%, 20% dan 40%
dari uji hedonik dan uji mutu hedonik dapat disimpulkan
sebagai berikut:

Subtitusi tepung hati nanas pada pembuatan kue nastar
terdapat perbedaan yang nyata pada pada warna yang
ditandai dengan nilai sig 0,014 < 0,05. Dan tidak terdapat
perbedaan aroma yang nyata yang ditandai dengan nilai sig
0,36 > 0,05. Tidak terdapat perbedaan rasa yang nyata yang
ditandai dengan nilai sig 0,779 > 0,05 dan tidak terdapat
perbedaan tekstur yang nyata yang ditandai dengan nilai sig
0,698 > 0,05.

Pada hasil uji hedonik , aspek aroma dan rasa Panelis
lebih menyukai formula hati nanas 40%, aspek warna
panelis menyukai semua formula hati nanas 5%, 20% dan
40% dan Pada aspek tekstur panelis lebih menyukai formula
hati nanas 5% dan 40%.
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