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ABSTRAK

Risva Anugrah Putri. 2025. “Penggunaan Tepung Terigu Dengan Kadar Protein
Yang Berbeda Terhadap Kualitas Nastar” Padang; Program Studi
Pendidikan  Kesejahteraan ~ Keluarga, = Departemen  Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan,
Universitas Negeri Padang.

Nastar adalah kue dari adonan dasar pie dengan bahan dasar tepung
terigu yang dicampurkan dengan lemak butter dan gula halus lalu
ditambahkan telur sebagai pengembang alami sekaligus memberikan rasa
gurih. Adonan diproses dengan cara diuleni dengan menggunakan tangan
langsung yang biasa dikenal dengan metode rub in, atau dengan mengocok gula
dan lemak sehingga membentuk adonan, kemudian disusul dengan memasukan
tepung atau disebut dengan metode creaming, menghasilkan adonan yang kalis
dengan wangi khas butter lalu diberi isian dari selai buah nanas. Rasa dan
tekstur nastar sangat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan, terutama
tepung terigu yang menjadi bahan utama dalam adonannya. Tepung terigu sendiri
memiliki kandungan protein yang berbeda-beda, yaitu rendah (sekitar 8-9%),
sedang (10-12%), dan tinggi (13—-14%).

Penelitian ini bertujuan untuk memganalisis penggunaan tepung terigu
dengan kadar protein yang berbeda terhadap kualitas nastar ditinjau dari segi warna,
aroma, tekstur, rasa, dan bentuk. Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli 2025 di
workshop Tata Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas
Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. Jenis Penelitian ini
menggunakan metode eksperimen murni (#rue eksperimen) dengan menggunakan
independent sampel ¢ test. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh
yang signifikan dari dua jenis tepung terigu yaitu protein rendah dan protein sedang,
pada kualitas tekstur (lembut, rapuh, dan crumbly). Namun, tidak ditemukan
pengaruh yang signifikan terhadap aroma (harum khas nastar), warna (kuning
keemasan), rasa (manis gurih dan sedikit asam dari selai nanas) dan bentuk (bulat
dengan diameter 1,5 cm). Hasil terbaik berdasarkan uji organoleptic adalah terdapat
pada X2 (protein rendah) karena t nitung > t et (1.25, 2.52, 4.85, 4.66, 5.02 > 1,67).

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan
bahwa penggunaan tepung terigu dengan kadar protein berbeda memberikan
pengaruh yang bervariasi terhadap kualitas organoleptik nastar. Tepung terigu
protein rendah secara signifikan menghasilkan warna nastar yang lebih kuning
keemasan dan tekstur yang lebih lembut serta rapuh dibandingkan dengan tepung
terigu protein sedang. Namun, pada aspek aroma, rasa, dan bentuk, perbedaan yang
dihasilkan tidak signifikan, di mana kedua jenis tepung menghasilkan aroma harum
khas nastar, rasa manis gurih dengan sedikit asam dari selai nanas, serta bentuk
bulat seragam dengan diameter sekitar 1,5 cm.

Kata Kunci: Tepung terigu, kualitas, nastar.
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BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Nastar adalah kue dari adonan dasar pie dengan bahan dasar tepung
terigu yang dicampurkan dengan lemak butter dan gula halus lalu
ditambahkan telur sebagai pengembang alami sekaligus memberikan rasa
gurih. Adonan diproses dengan cara diuleni dengan menggunakan tangan
langsung yang biasa dikenal dengan metode rub in, atau dengan mengocok
gula dan lemak sehingga membentuk adonan, kemudian disusul dengan
memasukan tepung atau disebut dengan metode creaming, menghasilkan
adonan yang kalis dengan wangi khas butter lalu diberi isian dari selai
buah nanas (Firmansyach, F., ef al. (2025).

Nastar merupakan kue kering yang paling banyak diminati banyak orang
untuk camilan khas lebaran ( Sakti, S. A. J., ef al. (2024). Cita rasa nastar yang
legit, tak terlalu manis, dan fruity dari tambahan nanas di dalamnya adalah kunci
mengapa nastar bisa jadi idola. Perbedaan kue nastar dengan kue kering yang
lain yaitu adanya penambahan selai nanas di dalam kue kering sehingga
menimbulkan cita rasa segar buah (Ardiningtyas, C. S., et al. 2023).

Ciri-ciri kue nastar antara lain remah, kering, di tengahnya ada isian selai
nanas dan umumnya berbentuk kecil-kecil. Kue nastar merupakan makanan
sugar pastry, adalah adonan pastry yang rasanya manis dibuat dengan sistem
kering, yaitu bahan-bahan diaduk sehingga mempunyai partikel-partikel seperti

pasir kemudian baru dibentuk dan di oven. Rasa dan tekstur nastar sangat



dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan, terutama tepung terigu yang
menjadi bahan utama dalam adonannya. (Prasetio Adi, A. D., 2020).

Tepung terigu merupakan tepung yang berasal dari biji gandum
yang telah dicuci, dikupas sekamnya, digiling, dan diputihkan (bleaching)
sampai terbentuk tepung terigu yang berwarna putih dan halus (Bogasari,
2021). Kandungan terbesar dari tepung terigu adalah pati, yang merupakan
karbohidrat kompleks yang tidak larut dalam air. Gluten yang merupakan
kandungan protein dalam tepung terigu berperan dalam menentukan
kekenyalan makanan yang dibuat dari bahan tepung terigu. Tepung terigu
sendiri memiliki kandungan protein yang berbeda-beda, yaitu rendah (sekitar
89%), sedang (10-12%), dan tinggi (13-14%) (Pangestuti, E. K., &
Darmawan, P. 2021).

Kandungan protein ini berperan dalam pembentukan gluten saat adonan
diuleni, yang kemudian mempengaruhi kelenturan dan tekstur nastar. Untuk
jenis kue kering seperti nastar, biasanya lebih cocok menggunakan tepung terigu
yang berprotein rendah karena bisa menghasilkan kue yang renyah dan mudah
hancur saat digigit. Sebaliknya, jika menggunakan tepung berprotein tinggi,
hasilnya justru bisa membuat nastar menjadi keras dan tidak sesuai dengan
tekstur yang diinginkan (Suarningsih, N. P. Y., ef al. 2022).

Tidak sedikit resep yang menggunakan tepung terigu berprotein rendah
(Tifauzah & Oktasari, 2018). Berdasarkan hasil wawancara dengan beberapa
pemilik toko kue kering, terdapat pendapat bahwa penggunaan tepung terigu

berprotein rendah dapat menghasilkan nastar yang lebih rapuh dan memiliki



remah yang lembut. Sementara itu, sebagian lainnya berpendapat bahwa tepung
terigu berprotein sedang juga mampu menghasilkan nastar dengan kualitas yang
baik. Perbedaan jenis tepung ini dapat memengaruhi hasil akhir nastar, baik dari
segi tekstur, rasa, maupun penampilan. Tanggapan konsumen terhadap nastar
yang dibuat dengan tepung berprotein berbeda pun beragam.

Melihat adanya perbedaan tersebut, penulis merasa perlu untuk
melakukan penelitian lebih mendalam guna mengetahui sejauh mana pengaruh
kadar protein dalam tepung terigu terhadap kualitas nastar. Penelitian ini tidak
hanya akan mengamati karakteristik fisik dari nastar yang dihasilkan, tetapi juga
akan melibatkan uji hedonik untuk menilai sejauh mana produk tersebut disukai
oleh panelis dari segi rasa, aroma, tekstur, dan penampilan. Oleh karena itu,
penelitian ini mengambil judul “Penggunaan Tepung Terigu dengan Kadar

Protein Yang Berbeda Terhadap Kualitas Nastar”.

. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang penelitian yang telah diuraikan, maka

identifikasi masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:

1. Terdapat berbagai jenis tepung terigu yang beredar di pasaran dengan kadar
protein yang berbeda, yaitu rendah, sedang, dan tinggi.

2. Setiap kadar protein dalam tepung terigu menghasilkan karakteristik adonan
yang berbeda, terutama dalam hal tekstur dan elastisitas.

3. Masyarakat umumnya menggunakan tepung terigu protein sedang karena
dianggap serbaguna dan mudah diperoleh, tanpa mempertimbangkan

dampaknya terhadap kualitas nastar.



4. Penggunaan tepung terigu dengan kadar protein yang berbeda dapat
menghasilkan nastar dengan tekstur, rasa, dan penampilan yang bervariasi.
5. Belum ada penelitian ilmiah yang mengaitkan kadar protein tepung dengan

kualitas organoleptik nastar.

C. Batasan Masalah
Berdasarkan penjelasan pada bagian latar belakang dan identifikasi
masalah, penelitian ini akan difokuskan pada penggunaan dua jenis tepung
terigu, yaitu yang berkadar protein sedang dan rendah, terhadap kualitas nastar

yang meliputi warna, aroma, rasa, bentuk dan tekstur.

D. Rumusan Masalah
Berdasarkan batasan masalah dan identifikasi masalah, maka rumusan
masalah dalam penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Bagaimana kualitas organoleptik nastar dengan penggunaan terigu protein
rendah?
2. Bagaimana kualitas organoleptik nastar dengan penggunaan terigu protein
sedang?
3. Bagaimana perbandingan kualitas organoleptik nastar terigu protein rendah

dan sedang?

E. Tujuan Penelitian
Sejalan dengan permasalahan yang dirumuskan, maka tujuan yang ingin

dicapai dalam penelitian ini adalah:



. Mendeskripsikan kualitas organoleptik nastar dengan penggunaan terigu

protein rendah.
Mendeskripsikan kualitas organoleptik nastar dengan penggunaan terigu

protein sedang.

. Menganalisis perbandingan kualitas organoleptik nastar terigu protein

rendah dan sedang.

F. Manfaat Penelitian

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfaat bagi

berbagai pihak, baik dalam konteks praktis maupun akademis, yaitu:

1.

Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai pengaruh kadar
protein dalam tepung terigu terhadap kualitas nastar, sehingga dapat
menjadi acuan dalam memilih bahan yang sesuai dengan hasil yang
diinginkan.

Menambah wawasan dan pengetahuan bagi pelaku usaha di bidang kuliner,
khususnya pembuat kue, dalam menentukan jenis tepung terigu yang tepat
untuk menghasilkan produk dengan mutu terbaik.

Menjadi sumber referensi dan pembelajaran bagi mahasiswa serta peneliti
di bidang tata boga atau pangan, khususnya yang berkaitan dengan
karakteristik bahan baku dan pengaruhnya terhadap mutu produk olahan.
Menjadi dasar untuk penelitian lanjutan yang berkaitan dengan formulasi
bahan kue kering atau pengembangan produk pangan berbasis tepung

terigu.



5. Menambah referensi perpustakaan Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga

Universitas Negeri Padang.
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BAB YV
PENUTUP
A. Kesimpulan

Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan, dapat disimpulkan
bahwa penggunaan tepung terigu dengan kadar protein berbeda memberikan
pengaruh yang bervariasi terhadap kualitas organoleptik nastar. Tepung terigu
protein rendah secara signifikan menghasilkan warna nastar yang lebih kuning
keemasan dan tekstur yang lebih lembut serta rapuh dibandingkan dengan tepung
terigu protein sedang. Namun, pada aspek aroma, rasa, dan bentuk, perbedaan
yang dihasilkan tidak signifikan, di mana kedua jenis tepung menghasilkan aroma
harum khas nastar, rasa manis gurih dengan sedikit asam dari selai nanas, serta
bentuk bulat seragam dengan diameter sekitar 1,5 cm.

Dengan demikian, pemilihan tepung terigu protein rendah lebih
disarankan apabila tujuan produksi adalah menghasilkan nastar dengan
penampilan warna yang lebih menarik dan tekstur yang lebih lembut, sementara
penggunaan tepung terigu protein sedang tidak memberikan perbedaan berarti
pada aspek aroma, rasa, maupun bentuk produk.

B. Saran

a. Disarankan menggunakan tepung terigu protein rendah dalam pembuatan
nastar karena terbukti menghasilkan warna lebih kuning keemasan dan tekstur
lebih lembut serta rapuh, sehingga meningkatkan daya tarik visual dan sensasi
saat dikonsumsi.

b. Dapat melakukan penelitian dengan menambahkan variabel lain, seperti
perbedaan jenis lemak (mentega, margarin, atau campuran keduanya), variasi
lama pemanggangan, atau jenis isian nastar, sehingga dapat diketahui interaksi

antar bahan terhadap kualitas Bagi Pendidikan dan Pelatihan Tata Boga.
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c. Hasil penelitian ini dapat dijadikan referensi dalam proses pembelajaran
mengenai pengaruh bahan baku terhadap mutu produk pastry dan bakery,

khususnya kue kering seperti nastar.
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PETUNJUK PENGISIAN FORMAT PENELITIAN

UJI ORGANOLEPTIK PENGGUNAAN TEPUNG TERIGU DENGAN
KADAR PROTEIN YANG BERBEDA TERHADAP KUALITAS NASTAR

Pertama saya mengucapkan terima kasih kepada Bapak/Ibu yang telah

bersedia memberikan jawaban pada pengisian lembaran ini. Tujuan disusunnya
lembaran ini adalah untuk memperoleh jawaban yang berkenaan dengan penelitian.
Oleh karena itu saya mohon kesediaan Bapak/Ibu dalam memberikan jawaban
sesungguhnya tentang “Penggunaan Tepung Terigu dengan Kadar Protein yang
Berbeda Terhadap Kualitas Nastar” yang Bapak/Ibu lihat dan rasa meliputi warna,
aroma, tekstur, dan rasa.

1.

Amati produk dengan teliti.

Beri tanda checklist (MJ) pada lembar jawaban yang telah disediakan sesuai

dengan jawaban Bapak/Ibu yang sebenarnya. Jawablah pertanyaan pada
lembaran ini sesuai dengan urutan pertanyaan yang ada agar diperoleh
informasi yang baik.
Baca pernyataan pada masing-masing nomor dengan seksama.

Isi pertanyaan pada tabel sesuai dengan produk yang dilihat,
diraba, dicium, dan dirasakan.

Deskripsi

Kode Sampel

081

151

Sangat Seragam

Seragam

Cukup Seragam

Cukup Mendekati
Seragam

Kurang Seragam

Tidak Seragam

Sangat Tidak Seragam

Padang, Juli 2025
Hormat saya

Risva Anugrah Putri
21075101



FORMAT PENILAIAN UJI ORGANOLEPTIK PRODUK
NASTAR

Nama Panelis
Hari/Tanggal

Penelitian Ke

A. Kualitas Bentuk
1. Bentuk pada nastar yang saya lihat adalah :

Deskripsi Bentuk Bulat Kode Sampel

Y Lingkaran 081 151
Sangat bulat degan diameter
1,5 cm

Bulat degan diameter 1,5 cm

Cukup bulat degan diameter
1,5 cm

Cukup mendekati bulat
degan diameter 1,5 cm

Kurang bulat degan diameter|
1,5 cm

Tidak bulat degan diameter|
1,5cm

Sangat tidak bulat degan
diameter 1,5 cm
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B. Kualitas Warna
1. Warna pada nastar yang saya lihat adalah :

Deskripsi Warna Kode Sampel

(Kuning Keemasan) 081 151

Sangat kuning keemasan

Kuning keemasan

Cukup kuning keemasan

Cukup Mendekati kuning
keemasan

Kurang kuning keemasan

Tidak kuning keemasan

Sangat Tidak kuning
keemasan

C. Kualitas Aroma

1. Aroma pada nastar yang saya cium adalah :

Kode Sampel

Deskripsi Aroma 081 151

Sangat beraroma harum khas
nastar

Beraroma harum khas nastar

Cukup beraroma khas nastar

Cukup Mendekati aroma
harum khas nastar

Kurang beraroma harum
khas nastar

Tidak beraroma harum khas
nastar

Sangat tidak beraroma
harum khas nastar
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D. Kualitas Tekstur
Tekstur pada nastar yang saya raba dan rasakan adalah :

Deskripsi Tekstur Kode Sampel

(Rapuh) 081 151

Sangat rapuh sekali

Rapuh

Cukup rapuh

Cukup mendekati rapuh

Kurang rapuh

Tidak rapuh

Sangat tidak rapuh

E. Kualitas Rasa

Rasa pada nastar yang saya rasakan adalah :

Deskripsi Rasa Kode Sampel

(Manis) 081 151

Sangat Manis gurih dan
sedikit asam dari selai nenas

Manis gurih dan sedikit asam|
dari selai nenas

Cukup Manis gurih dan
sedikit asam dari selai nenas

Cukup Mendekati Manis
gurth dan sedikit asam dari
selai nanas

Kurang Manis gurih dan
sedikit asam dari selai nanas

Tidak Manis gurih dan sedikit]
asam dari selai nanas

Sangat Tidak Manis gurih dan
sedikit asam dari selai nanas

TERIMAKASIH



Dokumentasi Penelitian

DOKUMENTASI PENELITIAN

A. Bahan
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No

Bahan

Dokumentasi

Tepung terigu proein rendah

2. Tepung terigu protein sedang
3. Mentega

4. Gula halus

5. Kuning Telur
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6. Selai nanas
B. Alat Pengolahan
No Alat Pengolahan Dokumentasi
1. Timbangan digital
2. Mixing bowl
3. Piring stainless
4. Saringan
5. Spatula
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6. Loyang
7. Oven
» »
A. Proses Pengolahan Nastar
No. Proses Pengolahan Dokumentasi
1. Menimbang bahan
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Masukan gula halus dan
mentega, kocok hingga lembut.
lalu masukkan kuning telur

Campurkan terigu sedikit demi
sedikit sambil di aduk dengan
spatula

Cetak nastar bulat kecil lalu
masukan isian selai nanas

Susun di loyang lalu panggang
dalam oven selama 25 menit




B. Dokumentasi Panelis
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No

Hari/Tanggal

Dokumentasi

Rabu, 9 Juli 2025

Jum’at, 11 Juli 2025

Senin, 14 Juli 2025




A. AROMA

tabulasi hasil penelitian

erbandingan kualitas nastar dengan tepun

rotein sedang dan protein rendah

61

panelis
1 2,00 | 1,00 | 1,00 4,00 1,33 1,00 | 2,00 | 1,00 | 4,00 | 1,33
2 3,00 | 2,00 | 3,00 8,00 2,67 2,00 | 2,00 | 2,00 | 6,00 | 2,00
3 2,00 | 1,00 | 2,00 5,00 1,67 1,00 | 1,00 | 1,00 | 3,00 | 1,00
4 2,00 | 4,00 | 2,00 8,00 2,67 2,00 | 2,00 | 1,00 | 5,00 | 1,67
5 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67 3,00 | 1,00 | 3,00 | 7,00 | 2,33
6 2,00 | 1,00 | 2,00 5,00 1,67 1,00 | 1,00 | 2,00 | 4,00 | 1,33
7 2,00 | 2,00 | 1,00 5,00 1,67 3,00 | 1,00 | 1,00 | 5,00 | 1,67
8 2,00 | 2,00 | 3,00 7,00 2,33 3,00 | 1,00 | 2,00 | 6,00 | 2,00
9 2,00 | 3,00 | 2,00 7,00 2,33 3,00 | 2,00 | 2,00 | 7,00 | 2,33
10 1,00 | 1,00 | 2,00 4,00 1,33 2,00 | 1,00 | 2,00 | 5,00 | 1,67
11 1,00 | 2,00 | 1,00 4,00 1,33 1,00 | 1,00 | 2,00 | 4,00 | 1,33
12 1,00 | 1,00 | 2,00 4,00 1,33 2,00 | 1,00 | 2,00 | 5,00 | 1,67
13 5,00 | 3,00 | 2,00 10,00 3,33 3,00 | 3,00 | 1,00 | 7,00 | 2,33
14 2,00 | 3,00 | 2,00 7,00 2,33 2,00 | 2,00 | 3,00 | 7,00 | 2,33
15 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67 500 | 2,00 | 1,00 | 8,00 | 2,67
16 2,00 | 1,00 | 2,00 5,00 1,67 3,00 | 400 | 1,00 | 8,00 | 2,67
17 3,00 | 3,00 | 1,00 7,00 2,33 2,00 | 2,00 | 1,00 | 5,00 | 1,67
18 3,00 | 3,00 | 4,00 10,00 3,33 1,00 | 2,00 | 2,00 | 5,00 | 1,67
19 3,00 | 1,00 | 1,00 5,00 1,67 2,00 | 2,00 | 3,00 | 7,00 | 2,33
20 6,00 | 1,00 | 3,00 10,00 3,33 1,00 | 1,00 | 1,00 | 3,00 | 1,00
21 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67 1,00 | 2,00 | 1,00 | 4,00 | 1,33
22 2,00 | 2,00 | 3,00 7,00 2,33 2,00 | 2,00 | 2,00 | 6,00 | 2,00
23 1,00 | 1,00 | 2,00 4,00 1,33 2,00 | 1,00 | 1,00 | 4,00 | 1,33
24 2,00 | 1,00 | 3,00 6,00 2,00 1,00 | 2,00 | 2,00 | 5,00 | 1,67
25 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67 2,00 | 2,00 | 1,00 | 5,00 | 1,67
26 1,00 | 3,00 | 1,00 5,00 1,67 1,00 | 2,00 | 2,00 | 5,00 | 1,67
27 1,00 | 1,00 | 1,00 3,00 1,00 2,00 | 1,00 | 1,00 | 4,00 | 1,33
28 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00 1,00 | 3,00 | 2,00 | 6,00 | 2,00
29 1,00 | 3,00 | 1,00 5,00 1,67 1,00 | 2,00 | 3,00 | 6,00 | 2,00
30 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67 1,00 | 1,00 | 2,00 | 4,00 | 1,33
jumlah | 59,00 | 58,00 | 59,00 | 176,00 | 58,67 | 57,00 | 52,00 | 51,00 | 160,00 | 53,33
rata-rata | 1,97 | 1,93 1,97 5,87 1,96 1,90 | 1,73 1,70 | 5,33 | 1,78




t-Test: Two-Sample Assuming Equal Variances
Variable 1 Variable 2
Mean 1,955555556 1,77777778
Variance 0,388761175 0,20945083
Observations 30 30
Pooled Variance 0,299106003
Hypothesized Mean Difference 0
df 58
t Stat 1,258955961
P(T<=t) one-tail 0,106544904
t Critical one-tail 1,671552762
P(T<=t) two-tail 0,213089809
t Critical two-tail 2,001717484
nilai T hitung = 1,25
nilai T tabel (satu pihak) = 1,67
nilai T tabel (dua pihak) = 2,00 Ho ditolak Ha diterima
P (T<=t) one tail = 0,10 > 0,05
P (T<=t) two tail = 0,21 > 0,05
perlakuan | rata - rata
rata - rata X1 1.96
2,00
1,50 perlakuan | rata - rata
X2 1,78
1,00
0,50 perlakuan | rata - rata
0,00 X1 1,96
X1 X2 X2 1,78
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B. RASA

Tabulasi hasil penelitian
perbandingan kualitas nastar dengan tepung protein sedang dan protein rendah

panelis
1 2,00 | 2,00 | 3,00 7,00 2,33 2,00 | 3,00 | 4,00 9,00 3,00
2 3,00 | 2,00 | 2,00 7,00 2,33 2,00 | 2,00 | 1,00 5,00 1,67
3 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00 1,00 | 3,00 | 3,00 7,00 2,33
4 3,00 | 2,00 | 3,00 8,00 2,67 2,00 | 2,00 | 1,00 5,00 1,67
5 3,00 | 3,00 | 1,00 7,00 2,33 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
6 2,00 [ 2,00 | 2,00 6,00 2,00 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67
7 2,00 | 2,00 | 3,00 7,00 2,33 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
8 3,00 | 4,00 | 2,00 9,00 3,00 2,00 | 1,00 | 1,00 4,00 1,33
9 3,00 | 2,00 | 2,00 7,00 2,33 2,00 | 3,00 | 2,00 7,00 2,33
10 2,00 [ 2,00 | 2,00 6,00 2,00 1,00 | 3,00 | 2,00 6,00 2,00
11 3,00 | 2,00 | 2,00 7,00 2,33 3,00 | 2,00 | 1,00 6,00 2,00
12 2,00 | 2,00 | 1,00 5,00 1,67 2,00 | 1,00 | 2,00 5,00 1,67
13 3,00 | 3,00 | 4,00 10,00 3,33 3,00 | 2,00 | 2,00 7,00 2,33
14 3,00 | 4,00 | 1,00 8,00 2,67 2,00 | 2,00 | 1,00 5,00 1,67
15 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67 3,00 | 3,00 | 4,00 10,00 3,33
16 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
17 3,00 | 3,00 | 2,00 8,00 2,67 2,00 | 2,00 | 3,00 7,00 2,33
18 3,00 | 6,00 | 2,00 11,00 3,67 2,00 | 4,00 | 1,00 7,00 2,33
19 2,00 | 2,00 | 3,00 7,00 2,33 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
20 4,00 | 2,00 | 2,00 8,00 2,67 1,00 | 1,00 | 3,00 5,00 1,67
21 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67
22 2,00 | 3,00 | 2,00 7,00 2,33 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
23 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00 2,00 | 1,00 | 1,00 4,00 1,33
24 1,00 | 3,00 | 2,00 6,00 2,00 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67
25 3,00 | 2,00 | 2,00 7,00 2,33 4,00 | 2,00 | 3,00 9,00 3,00
26 2,00 | 2,00 | 4,00 8,00 2,67 1,00 | 1,00 | 3,00 5,00 1,67
27 2,00 | 3,00 | 3,00 8,00 2,67 1,00 | 3,00 | 2,00 6,00 2,00
28 3,00 | 1,00 | 2,00 6,00 2,00 2,00 | 1,00 | 2,00 5,00 1,67
29 2,00 | 13,00 | 2,00 17,00 5,67 2,00 | 2,00 | 3,00 7,00 2,33
30 3,00 | 3,00 | 2,00 8,00 2,67 4,00 | 4,00 | 2,00 10,00 3,33
jumlah 48,00 | 62,00 | 44,00 | 154,00 51,33 | 42,00 | 37,00 | 41,00 | 126,00 62,00
rata - rata 2,40 | 3,10 | 2,20 7,70 2,57 2,10 | 2,05 | 2,16 6,30 2,07
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t-Test: Two-Sample Assuming Equal Variances

Variable 1 Variable 2
Mean 2,488888889 2,066666667
Variance 0,55734355 0,278927203
Observations 30 30
Pooled Variance 0,418135377
Hypothesized Mean Difference 0
df 58
t Stat 2,528880224
P(T<=t) one-tail 0,007092432
t Critical one-tail 1,671552762
P(T<=t) two-tail 0,014184864
t Critical two-tail 2,001717484
nilai T hitung = 2,52
nilai T tabel (satu pihak) = 1,67
nilai T tabel (dua pihak) = 2,00 Ho diterima Ha ditolak
P (T<=t) one tail = 0,00 < 0,05
P (T<=t) two tail = 0,01 <0,05
t t perlakuan | rata - rata
rata - rata <1 257
3
2,5 perlakuan | rata - rata
2 X2 2,07
1,5
Perlakuan | rata - rata
' X1 2,57
0.5 X2 2,07

X1 X2




C. TEKSTUR

perbandingan kualitas nastar dengan tepung protein sedang dan protein rendah

tabulasi hasil penelitian
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panelis
1 4,00 | 3,00 | 2,00 9,00 3,00 | 3,00 | 2,00 | 2,00 7,00 2,33
2 3,00 | 3,00 | 3,00 9,00 3,00 | 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
3 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67 | 2,00 | 1,00 | 2,00 5,00 1,67
4 2,00 | 3,00 | 3,00 8,00 2,67 | 1,00 | 3,00 | 1,00 5,00 1,67
5 3,00 | 1,00 | 3,00 7,00 2,33 | 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
6 5,00 | 3,00 | 2,00 10,00 | 3,33 | 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
7 2,00 | 3,00 | 1,00 6,00 2,00 | 2,00 | 2,00 | 1,00 5,00 1,67
8 1,00 | 3,00 | 2,00 6,00 2,00 | 2,00 | 2,00 | 1,00 5,00 1,67
9 2,00 | 3,00 | 3,00 8,00 2,67 | 2,00 | 1,00 | 2,00 5,00 1,67
10 1,00 | 1,00 | 3,00 5,00 1,67 | 1,00 | 2,00 | 1,00 4,00 1,33
11 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67 | 3,00 | 1,00 | 1,00 5,00 1,67
12 4,00 | 3,00 | 3,00 10,00 | 3,33 | 4,00 | 2,00 | 2,00 8,00 2,67
13 3,00 | 7,00 | 2,00 12,00 | 4,00 | 2,00 | 2,00 | 1,00 5,00 1,67
14 3,00 | 3,00 | 2,00 8,00 2,67 | 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
15 2,00 | 3,00 | 1,00 6,00 2,00 | 3,00 | 2,00 | 1,00 6,00 2,00
16 3,00 | 2,00 | 2,00 7,00 2,33 | 2,00 | 4,00 | 2,00 8,00 2,67
17 2,00 | 4,00 | 2,00 8,00 2,67 | 3,00 | 2,00 | 1,00 6,00 2,00
18 6,00 | 1,00 | 3,00 10,00 | 3,33 | 2,00 | 2,00 | 1,00 5,00 1,67
19 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00 | 2,00 | 1,00 | 3,00 6,00 2,00
20 2,00 | 2,00 | 4,00 8,00 2,67 | 1,00 | 2,00 | 1,00 4,00 1,33
21 4,00 | 2,00 | 3,00 9,00 3,00 | 2,00 | 3,00 | 1,00 6,00 2,00
22 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00 | 1,00 | 1,00 | 1,00 3,00 1,00
23 2,00 | 4,00 | 2,00 8,00 2,67 | 1,00 | 2,00 | 3,00 6,00 2,00
24 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00 | 3,00 | 2,00 | 1,00 6,00 2,00
25 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00 | 1,00 | 2,00 | 1,00 4,00 1,33
26 3,00 | 3,00 | 1,00 7,00 2,33 | 2,00 | 2,00 | 1,00 5,00 1,67
27 2,00 | 1,00 | 3,00 6,00 2,00 | 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67
28 3,00 | 2,00 | 2,00 7,00 2,33 | 2,00 | 3,00 | 1,00 6,00 2,00
29 2,00 | 2,00 | 1,00 5,00 1,67 | 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67
30 2,00 | 2,00 | 3,00 7,00 2,33 | 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
jumlah 76,00 | 76,00 | 68,00 | 220,00 | 73,33 | 59,00 | 60,00 | 46,00 | 165,00 | 55,00
rata-rata | 2,53 | 2,53 | 2,27 7,33 244 | 197 | 2,00 | 1,53 5,50 1,83




t-Test: Two-Sample Assuming Equal Variances
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Variable 1 Variable 2
Mean 2,444444444 1,833333333
Variance 0,347381865 0,12835249
Observations 30 30
Pooled Variance 0,237867178
Hypothesized Mean Difference 0
df 58
t Stat 4,852868798
P(T<=t) one-tail 4,77277E-06
t Critical one-tail 1,671552762
P(T<=t) two-tail 9,54555E-06
t Critical two-tail 2,001717484
nilai T hitung = 4,8
nilai T tabel (satu pihak) = 1,67
nilai T tabel (dua pihak) = 2,00 Ho ditolak Ha diterima
P (T<=t) one tail = 4,77 > 0,05
P (T<=t) two tail = 9,54 > 0,05
perlakuan | rata - rata
rata - rata X1 2,44
2,5
perlakuan | rata - rata
2 X2 1,83
1,5
perlakuan | rata - rata
1 X1 2,44
05 X2 1,83

X1

X2




D. WARNA

tabulasi hasil penelitian

perbandingan kualitas nastar dengan tepung protein sedang dan protein rendah
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panelis
1 3,00 | 3,00 | 4,00 10,00 3,33 2,00 | 3,00 | 5,00 10,00 3,33
2 3,00 | 3,00 | 2,00 8,00 2,67 4,00 | 2,00 1,00 7,00 2,33
3 2,00 | 4,00 1,00 7,00 2,33 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67
4 1,00 | 3,00 | 3,00 7,00 2,33 2,00 1,00 | 2,00 5,00 1,67
5 4,00 | 5,00 | 2,00 11,00 3,67 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67
6 2,00 | 3,00 | 3,00 8,00 2,67 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67
7 1,00 | 2,00 1,00 4,00 1,33 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67
8 3,00 | 2,00 | 2,00 7,00 2,33 2,00 1,00 | 3,00 6,00 2,00
9 2,00 1,00 | 5,00 8,00 2,67 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
10 3,00 1,00 | 4,00 8,00 2,67 1,00 | 2,00 1,00 4,00 1,33
11 5,00 | 2,00 | 4,00 11,00 3,67 1,00 | 3,00 1,00 5,00 1,67
12 4,00 | 2,00 | 4,00 10,00 3,33 3,00 1,00 1,00 5,00 1,67
13 5,00 | 3,00 | 4,00 12,00 4,00 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
14 4,00 | 4,00 | 2,00 10,00 3,33 2,00 1,00 1,00 4,00 1,33
15 2,00 | 5,00 | 2,00 9,00 3,00 2,00 1,00 | 4,00 7,00 2,33
16 3,00 | 4,00 1,00 8,00 2,67 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67
17 1,00 | 4,00 | 3,00 8,00 2,67 2,00 | 3,00 | 2,00 7,00 2,33
18 5,00 | 4,00 | 2,00 11,00 3,67 2,00 | 5,00 | 2,00 9,00 3,00
19 3,00 | 2,00 | 4,00 9,00 3,00 1,00 | 3,00 | 2,00 6,00 2,00
20 2,00 1,00 | 2,00 5,00 1,67 3,00 | 2,00 | 3,00 8,00 2,67
21 2,00 | 2,00 | 3,00 7,00 2,33 1,00 1,00 | 2,00 4,00 1,33
22 3,00 | 3,00 | 3,00 9,00 3,00 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
23 4,00 1,00 1,00 6,00 2,00 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
24 3,00 | 3,00 1,00 7,00 2,33 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
25 1,00 | 2,00 | 3,00 6,00 2,00 2,00 | 2,00 | 3,00 7,00 2,33
26 1,00 | 3,00 | 2,00 6,00 2,00 3,00 1,00 | 2,00 6,00 2,00
27 2,00 | 4,00 1,00 7,00 2,33 2,00 | 3,00 | 2,00 7,00 2,33
28 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00 1,00 1,00 | 2,00 4,00 1,33
29 4,00 | 4,00 | 3,00 11,00 3,67 2,00 | 2,00 | 2,00 6,00 2,00
30 2,00 1,00 | 2,00 5,00 1,67 1,00 | 2,00 | 2,00 5,00 1,67
jumlah 82,00 | 83,00 | 76,00 | 241,00 | 80,33 | 54,00 | 60,00 | 63,00 | 177,00 59,00
rata-rata | 2,73 | 2,77 | 2,53 8,03 2,68 1,80 | 2,00 | 2,10 5,90 1,97
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t-Test: Two-Sample Assuming Equal Variances
Variable 1 Variable 2
Mean 2,677777778 1,966666667
Variance 0,471136654 0,224904215
Observations 30 30
Pooled Variance 0,348020434
Hypothesized Mean Difference 0
df 58
t Stat 4,668536104
P(T<=t) one-tail 9,19761E-06
t Critical one-tail 1,671552762
P(T<=t) two-tail 1,83952E-05
t Critical two-tail 2,001717484
nilai T hitung = 4,66
nilai T tabel (satu pihak) = 1,67
nilai T tabel (dua pihak) = 2,00 Ho ditolak Ha diterima
P (T<=t) one tail = 9,19 > 0,05
P (T<=t) two tail = 1,83 > 0,05
rata - rata perlakuan | rata - rata
3 X1 2,68
2,5
perlakuan | rata - rata
2 X2 1,97
1,5
1 perlakuan | rata - rata
0,5 X1 2,68
0 X2 1,97

X1

X2




E. BENTUK

tabulasi hasil penelitian

perbandingan kualitas nastar dengan tepung protein sedang dan protein rendah
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panelis
1 2,00 4,00 4,00 10,00 3,33 1,00 3,00 4,00 8,00 2,67
2 3,00 2,00 3,00 8,00 3,00 2,00 2,00 2,00 6,00 2,00
3 2,00 1,00 3,00 6,00 2,00 1,00 1,00 3,00 5,00 1,67
4 4,00 4,00 3,00 11,00 3,67 3,00 5,00 1,00 9,00 3,00
5 3,00 2,00 3,00 8,00 2,67 3,00 1,00 2,00 6,00 2,00
6 1,00 2,00 3,00 6,00 2,00 2,00 2,00 3,00 7,00 2,33
7 1,00 2,00 2,00 5,00 1,67 1,00 2,00 1,00 4,00 1,33
8 2,00 2,00 3,00 7,00 2,33 3,00 1,00 1,00 5,00 1,67
9 1,00 2,00 2,00 5,00 3,00 1,00 2,00 3,00 6,00 2,00
10 3,00 1,00 3,00 7,00 2,33 2,00 1,00 2,00 5,00 1,67
11 2,00 2,00 1,00 5,00 3,00 2,00 1,00 5,00 8,00 2,67
12 2,00 2,00 3,00 7,00 3,00 2,00 3,00 2,00 7,00 2,33
13 2,00 2,00 1,00 5,00 3,00 3,00 2,00 2,00 7,00 2,33
14 2,00 4,00 3,00 9,00 3,00 2,00 3,00 3,00 8,00 2,67
15 2,00 1,00 1,00 4,00 3,00 3,00 3,00 3,00 9,00 3,00
16 3,00 1,00 2,00 6,00 3,00 2,00 2,00 3,00 7,00 2,33
17 3,00 4,00 2,00 9,00 3,00 3,00 1,00 1,00 5,00 1,67
18 1,00 3,00 4,00 8,00 2,67 3,00 2,00 3,00 8,00 2,67
19 1,00 2,00 3,00 6,00 3,00 1,00 1,00 4,00 6,00 2,00
20 2,00 3,00 5,00 10,00 3,33 2,00 2,00 3,00 7,00 2,33
21 3,00 2,00 2,00 7,00 3,00 2,00 3,00 1,00 6,00 2,00
22 3,00 2,00 2,00 7,00 3,00 3,00 3,00 4,00 10,00 3,33
23 1,00 3,00 1,00 5,00 3,00 2,00 2,00 3,00 7,00 2,33
24 2,00 2,00 4,00 8,00 2,67 1,00 2,00 3,00 6,00 2,00
25 2,00 3,00 2,00 7,00 3,00 3,00 2,00 2,00 7,00 2,33
26 3,00 2,00 1,00 6,00 2,00 2,00 3,00 1,00 6,00 2,00
27 3,00 1,00 3,00 7,00 3,00 4,00 1,00 1,00 6,00 2,00
28 2,00 2,00 3,00 7,00 3,00 2,00 2,00 3,00 7,00 2,33
29 3,00 4,00 1,00 8,00 3,00 2,00 4,00 1,00 7,00 2,33
30 2,00 4,00 3,00 9,00 3,00 1,00 3,00 3,00 7,00 2,33
jumlah 66,00 | 71,00 | 76,00 | 213,00 | 84,67 | 64,00 | 65,00 | 73,00 | 202,00 | 67,33
rata - rata | 2,20 2,37 2,53 7,10 2,82 2,13 2,17 2,43 6,73 2,24
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t-Test: Two-Sample Assuming Equal Variances

Variable 1 Variable 2
Mean 2,822222222 | 2,244444444
Variance 0,197190294 | 0,198722861
Observations 30 30
Pooled Variance 0,197956577
Hypothesized Mean Difference 0
df 58
t Stat 5,029461589
P(T<=t) one-tail 2,52473E-06
t Critical one-tail 1,671552762
P(T<=t) two-tail 5,04945E-06
t Critical two-tail 2,001717484
nilai T hitung = 5,02
nilai T tabel (satu pihak) = 1,67
nilai T tabel (dua pihak) = 2,00 Ho ditolak Ha diterima
P (T<=t) one tail = 2,52 > 0,05
P (T<=t) two tail = 5,04 > 0,05
perlakuan | rata - rata
rata - rata X1 2,82
3,00
2,50 perlakuan rata - rata
2,00 X2 2,24
10 perlakuan | rata - rata
1,00 X1 2,82
0,50 X2 2,24
0,00

X1 X2




Surat Permohonan Pembimbing Skripsi
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Surat Tugas Pembimbing




73

Surat Tugas Seminar




Surat Izin Penelitian
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