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ABSTRAK

Khairani Novrilia. 2019.”Penggunaan Tepung Biji Nangka Pada Pembuatan 
Nastar”.Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, 
Jurusan Ilmu Kesejeahteraan Keluarga. Fakultas 
Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri 
Padang”.

                Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas nastar tepung biji 
nangka dari segi volume, warna,aroma,bentuk,tekstur, dan rasa. Manfaat 
penelitian ini adalah untuk meningkatkan potensi biji nangka sebagai bentuk 
penganekaragaman pangan dalam mewujudkan kemandirian pangan. Jenis 
penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan tiga kali 
pengulangan percobaan pembuatan nastar dari tepung biji nangka. Penelitian 
eksperimen dilaksanakan pada bulan Juli 2019 di workshop Tata Boga Jurusan 
Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Panelisnya 
adalah panelis semi terlatih sebanyak 15 orang panelis dari mahasiswa D3 dan SI 
Jurusan Ilmu Kesejahtearaan Keluarga  Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 
Universitas Negeri Padang. Hasil Uji Organoleptik setelah tiga kali pengulangan 
mendeskripsikan kualitas aroma nastar dari tepung biji nangka adalah beraroma 
harum dan tidak beraroma tepung biji nangka, kualitas warna adalah warna kuning 
keemasan, kualitas tekstur Nastar adalah Rapuh, kualitas rasa adalah cukup berasa 
tepung biji nangka, dan rasa manis selai nenas. Harga Jual Nastar dari tepung biji 
nangka adalah Rp.35.000/Toples

Kata Kunci: Nastar, Tepung Biji Nangka, Kualitas



ii

KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis ucapkan kepada Allah SWT, yang telah memberikan 

rahmat dan karunia-Nya sehingga penulis dapat menyelesaikan proyek akhir ini 

dengan judul “Pembuatan Sosis Pensi”. Proyek akhir tersebut diajukan sebagai 

salah satu syarat untuk dapat menyelesaikan program studi D3 Tata Boga Jurusan 

Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas 

Negeri Padang. 

Proyek Akhir ini selesai dengan mendapatkan bantuan dan bimbingan dari 

berbagai pihak. Dalam kesempatan ini penulis menyampaikan ucapan terima kasih 

kepada :

1. Ibu Dra. Ernawati. M.Pd, Ph.D selaku Dekan Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang.

2. Ibu Dra. Wirnelis Syarif M.Pd selaku Ketua Jurusan Ilmu Kesejahteraan 

Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang, 

sekaligus Dosen Pembimbing Proyek Akhir.

3. Ibu Wiwik Gusnita, S.Pd, M.Si selaku Ketua Prodi D3 Tata Boga Jurusan 

Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

Universitas Negeri Padang dan Dosen Penguji Proyek Akhir.

4. Ibu Rahmi Holinesti, STP, MSi selaku Kepala Laboratorium Jurusan 

Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan 

Universitas Negeri Padang dan Dosen Penguji Proyek Akhir.

5. Dosen Staf Pengajar Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.



iii

6. Seluruh Teknisi dan Tata Usaha Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

7. Teristimewa untuk kedua orang tua, Teti dan adik penulis yang selalu 

memberi dukungan moril atau materil dan doa kepada penulis.

8. Rekan-rekan D3 Tata Boga angkatan 2016 dan semua pihak, yang 

namanya tidak bisa ditulis satu persatu. Terimakasih atas dorongan dan 

semangatnya kepada penulis sehingga penulis dapat menyelesaikan 

proyek akhir ini.

Proyek Akhir ini penulis selesaikan dengan berupaya sepenuhnya dengan 

segala keterbatasan waktu, pikiran dan pengalaman yang ada pada penulis 

guna tersusunnya laporan dengan baik. Namun, sebagai manusia biasa tentu 

tak luput dari kesalahan. Untuk itu penulis sangat mengharapkan kritik dan 

saran maupun bimbingan dari berbagai pihak untuk kebaikan dan kemajuan 

penulis dimasa akan datang. Akhir kata penulis berharap semoga Proyek 

Akhir ini dapat bermanfaat bagi pembaca serta bagi rekan-rekan mahasiswa/i 

Tata Boga Khususnya.

Padang,   Agustus 2019

Penulis



iv

DAFTAR ISI

ABSTRAK .................................................................................................. i

KATA PENGANTAR................................................................................. ii

DAFTAR ISI ............................................................................................... iv

DAFTAR GAMBAR................................................................................... v

DAFTAR TABEL.. ..................................................................................... vii

DAFTAR LAMPIRAN............................................................................... viii

BAB I PENDAHULUAN

A. Latar Belakang.. ................................................................................ 1

B. Tujuan Penelitian.. ............................................................................ 5

C. Manfaat Penelitian.. .......................................................................... 6

BAB II KAJIAN TEORI

A. Nastar

1. Pengertian Nastar........................................................................ 7

2. Metode Pembuatan Kue kering.. ................................................. 8

B. Bahan-bahan pembuatan nastar tepung biji nangka............................ 10

1. Pengertian Nangka.. ................................................................... 10

2. Jenis-jenis Nangka...................................................................... 10

C. Tepung Biji Nangka .. ....................................................................... 14

1. Cara Pembuatan Tepung Biji Nangka........................................ 17

D. Resep Standar Nastar. ....................................................................... 19

E. Bahan-bahan yang digunakan dalam Pembuatan Nastar.. .................. 20

1. Terigu.. ...................................................................................... 20



v

2. Gula.. ......................................................................................... 22

3. Telur.. ........................................................................................ 23

4. Margarine.. ................................................................................ 24

5. Roombutter.. .............................................................................. 25

6. Tepung Maizena.. ...................................................................... 25

7. Susu Bubuk................................................................................ 25

F. Peralatan yang Digunakan dalam Pembuatan Nastar.......................... 26

1. Alat Persiapan............................................................................ 26

2. Alat Pengolahan.. ....................................................................... 28

3. Alat Penyajian............................................................................ 30

BAB III PROSEDUR PENELITIAN

A. Jenis Penelitian.................................................................................. 34

B. Tempat dan Waktu Penelitian............................................................ 34

C. Pemilihan Bahan ............................................................................... 34

D. Alat-alat yang Digunakan Dalam Pembuatan Sosis Pensi.. ................ 36

E. Proses Pengolahan Nastar.................................................................. 37

F. Bagan Pembuatan Nastar................................................................... 40

G. Jenis Data dan Sumber Data.. ............................................................ 41

H. Tahap penelitian.. .............................................................................. 43

I. Uji Organoleptik.. ............................................................................. 45

J. Analisa Data...................................................................................... 46



vi

BAB IV TEMUAN DAN PEMBAHASAN

A. Deskripsi Data................................................................................... 47

B. Pembahasan.. .................................................................................... 64

C. Analisis Harga................................................................................... 71

BAB V PENUTUP

A. Kesimpulan.. ..................................................................................... 73

B. Saran.. ............................................................................................... 76

DAFTAR PUSTAKA.................................................................................. 77

LAMPIRAN 79



vii

DAFTAR TABEL

Tabel      Halaman

1. Kandungan Gizi Buah Nangka.. ........................................................ 3

2. Komposisi Kimia Tepung Terigu per 100 Gram.. .............................. 7

3. Komposisi Kimia Telur.. ................................................................... 9

4. Deskripsi Data Hasil Uji Organoleptik Kualitas Bentuk (Bulat 

dengan Diameter 1,5cm..................................................................... 48

5. Deskripsi Data Hasil Uji Organoleptik Kualitas Bentuk  (Rapi) 

Nastar dari tepung biji Nangka.. ........................................................ 50

6. Deskripsi Data Hasil Uji Organoleptik Kualitas Warna (Kuning 

Keemasan) Nastar dari Tepung Biji Nangka.. .................................... 51

7. Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Aroma Tepung Biji 

Nangka.............................................................................................. 53

8. Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Aroma (Harum)  

Nastar Tepung Biji Nangka.. ............................................................. 55

9. Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Tekstur (Rapuh) 

Nastar dari Tepung Biji Nangka ........................................................ 57

10. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Rasa (Tepung 

Biji Nangka) Nastar dari Tepung Biji Nangka ................................... 59

11. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Rasa (Manis 

Selai Nenas )Nastar dari Tepung Biji Nangka.................................... 61

12. Anggaran Biaya Nastar Tepung Biji Nangka.. ................................... 72



viii

DAFTAR GAMBAR  

Tabel     Halaman

1. Nastar.. ............................................................................................... 7

2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Biji Nangka .. ................................. 18

3. Diagram Alir Proses Pembuatan Nastar dari Tepung Biji Nangka ....... 9

4. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Bentuk (Bulat 

dengan Diameter 1,5cm. ..................................................................... 48

5. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Bentuk (Rapi) 

Nastar dari Tepung Biji Nangka.......................................................... 50

6. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Warna (Kuning 

Keemasan) Nastar Tepung Biji Nangka.. ............................................ 51

7. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Aroma (Tepung 

Biji Nangka) Nastar Tepung Biji Nangka............................................ 53

8. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Aroma (Harum) 

Nastar Tepung Biji Nangka................................................................. 55

9. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Tekstur 

(Rapuh) Nastar dari Tepung Biji Nangka ........................................... 57

10. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Rasa (Tepung 

Biji Nangka) Nastar Tepung Biji Nangka............................................ 59

11. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Rasa (Manis 

Selai Nenas) Nastar dari Tepung Biji Nangka ..................................... 61

12. Bahan-bahan yang digunakan dalam Pembuatan Nastar Tepung 

Biji Nangka.. ...................................................................................... 72



ix

DAFTAR LAMPIRAN

Lampiran     Halaman

1. Surat Permohonan Penulisan Proyek Akhir.. .......................................... 79

2. Surat Rekomendasi.. .............................................................................. 80

3. Surat Permohonan Pembimbing Proyek Akhir.. ..................................... 81

4. Surat Tugas Pembimbing.. ..................................................................... 82

5. Surat izin Penelitian.. ............................................................................. 83

6. Surat Permohonan Penguji Proyek Akhir.. ............................................. 85

7. Surat Tugas Menguji Proyek Akhir.. ...................................................... 86

8. Surat Pernyataan Telah Menyelesaikan Laporan PLI.............................. 87

9. Dokumentasi penelitian.......................................................................... 88

10. Angket Penelitian................................................................................... 93



1

BAB I
PENDAHULUAN

A. Latar  Belakang

      Indonesia adalah Negara yang memiliki iklim tropis sehingga iklim dan 

keadaan lingkungan fisik Indonesia tidak cocok untuk membudidayakan 

tanaman gandum yang hidup di daerah subtropis. Untuk memenuhi kebutuhan 

gandum, Indonesia menggunakan cara melakukan impor gandum yang 

kemudian akan diolah menjadi tepung terigu. Akibat tingginya angka 

kebutuhan bahan pangan berupa terigu menyebabkan Indonesia memiliki 

angka ketergantungan bahan pangan dari luar. Berdasarkan data BPS 

(2009)”pada tahun 2009 impor terigu mencapai mencapai 5.000.000 ton.”

Menurut USDA (United State Departement of Agriculture) “Jumlah Impor 

terus meningkat, pada tahun 2012 meningkat hingga mencapai 7,1 juta ton”.

Untuk itu perlu adanya suatu gerakan baru untuk dapat memenuhi kebutuhan 

masyarakat dengan cara memanfaatkan bahan pangan lokal yang memiliki 

potensi yang sama dengan gandum guna mengurangi ketergantungan pangan 

luar negeri , yaitu dengan mengurangi penggunaan bahan baku pembuatan 

terigu.

      Saat ini mulai dikembangkan produk olahan bahan pangan berupa tepung 

yang berasal dari hasil tanaman lokal dan berpotensial sebagai sumber pati 

dengan keberadaan tanaman yang melimpah, tujuan pengembangan bahan 

pangan lokal ini adalah sebagai bentuk cara memberikan alternatif baru dan 
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sebagai bentuk kemandirian pangan. Menurut Peraturan Pemerintah Pasal 1 

ayat 3 tahun 2012 tentang Pangan yaitu 

Kemandirian Pangan adalah kemampuan Negara dan bangsa dalam 
memproduksi Pangan yang beraneka ragam dari dalam negeri yang dapat 
menjamin pemenuhan kebutuhan Pangan yang cukup sampai ditingkat 
perseorangan dengan memanfaatkan potensi sumber daya 
alam,manusia,sosial,ekonomi, dan kearifan lokal secara bermartabat.

      Di Indonesia sendiri yang merupakan Negara agraris banyak menghasilkan 

bahan pangan,salah satunya yaitu nangka. Menurut Lies Suprapti (2004:11) 

“di Indonesia tanaman nangka sudah dikenal dan sudah ditanam diseluruh 

kawasan nusantara sebagai tanaman pengisi lahan pekarangan rumah namun 

belum dibudidayakan.” Biji buah nangka merupakan suatu bahan yang selama 

ini dijadikan sebagai limbah setelah daging buah dikonsumsi,pengolahan biji 

buah nangka juga masih sangat terbatas yaitu hanya berupa olahan yang 

direbus atau diolah dalam bentuk keripik nangka. Provinsi Riau tepatnya 

didaerah bangkinang memiliki suatu industry olahan rumah tangga berupa 

keripik buah nangka, industry olahan rumah tangga ini hanya memanfaatkan 

daging buah nangka saja untuk dijadikan keripik, sedangkan biji hanya 

menjadi limbah. Untuk mendapatkan biji buah nangka dalam melanjutkan 

realisasi dari proyek akhir ini penulis bisa bekerjasama dengan Industri olahan 

Rumah Tangga yang terdapat di Bangkinang, Provinsi Riau, Pengolahan biji 

nangka menjadi tepung akan menjadikan biji buah nangka memiliki bentuk 

olahan baru berupa produk bahan pangan siap olah ,memperpanjang umur 

simpan biji nangka dan memanfaatkan limbah tanaman buah nangka.
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      Tingginya potensi biji nangka sebagai bahan pengganti pangan belum 

dimanfaatkan secara optimal mengingat kurangnya pengetahuan masyarakat 

terhadap potensi bji buah nangka yang sebelumnya hanya menjadi limbah. 

Namun,pada kenyataannya dapat diolah dan dapat menghasilkan produk bahan 

setengah jadi yaitu berupa tepung. Biji nangka memiliki ukuran sebesar ibu 

jari dan memiliki warna putih alami pada daging bijinya yang berarti memiliki 

potensi yang sama dengan inti biji gandum yang menghasilkan tepung 

berwana putih.

Pada Tahun 2012 produksi nangka di Indonesia sebesar 652.981 ton (Badan 

Pusat Stastik,2012). Biji nangka merupakan sumber karbohidrat,protein dan 

energy yang potensial. Komponen biji nangka merupakan sumber karbohidrat 

(36,7 g/100 g), protein (4,2 g/100 g) dan energy (165 kkal/100g), sehingga 

dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang potensial. Biji nangka juga 

merupakan sumber mineral yang baik. Kandungan  mineral per 100 gram biji 

nangka adalah sebesar fosfor (200 mg), kalsium (33 mg), dan besi (1 mg) 

(Astawan,2007).

Ditinjau dari kadar karbohidratnya ternyata biji nangka mengandung pati 

cukup tinggi yang berkisar 40-50%. Pati didalam tepung biji nangka dapat 

digunakan sebagai bahan pembentuk kerangka kering dan dimanfaatkan untuk 

menggantikan sebagian fungsi pati yang ada di dalam tepung terigu (Purnomo 

dan wiranti ,2006:9). Melihat potensi yang ada pada biji nangka maka 

memungkinkan untuk dapat dimanfaatkan sebagai alternatif pengganti terigu. 

Menurut Dwi Kusumawati,Desti,dkk(2012:42) 
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Kemajuan di bidang teknologi pangan mendorong masyrakat untuk 
memanfaatkan biji nangka secara optimal dengan diolah menjadi tepung 
biji nangka. Adanya potensi gizi yang terkandung dalam tepung biji 
nangka,diharapkan pemanfaatannya dalam pembuatan olahan makanan 
dapat membantu meningkatkan konsumsi gizi yang lebih variatif bagi 
masyarakat luas dan dapat mengurangi ketergantungan terhadap tepung 
terigu.

Hasil penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa tepung biji nangka dapat 

diolah dalam bentuk kue kering (musnasifah,2004), aneka cookies seperti 

nastar (chafidhoh,2002:26).

Nastar berasal dari bahasa Belanda yaitu “Ananas/nanas” dan 

“Taart/tart/pie” yang artinya Tart Nanas. Kue yang di gemari oleh orang 

belanda biasanya disebut dengan kue pie atau tart eropa yang biasanya diisi 

dengan blueberry dan apel. Karena di Indonesia blueberry dan apel amat sulit 

ditemukan kendati  belum adanya infrastruktur supermarket di zaman 

penjajahan Belanda, maka nanas di pilih sebagai buah penggantinya. Nastar 

sendiri bentuknya lebih kecil disbanding pie atau tart eropa pada umumnya. 

Saat ini, tidak dijelaskan siapakah yang menciptakan nastar dan memiliki 

paten akan kue ini (Anonim).

  Nastar merupakan jenis makanan kue kering yang sangat digemari dari 

kalangan muda hingga kalangan tua, dari golongan bawah maupun golong 

atas. Ditinjau dari keberadaanya Nastar merupakan kue kering yang selalu 

dihidangkan pada hari besar seperti Lebaran,Natal,Imlek dan beberapa 

kesempatan acara lainnya. Nastar yang umumnya berkembang dimasyarakat 

adalah adonan mentega,tepung,gula yang diberi isi selai nanas.
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Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan diatas , maka penulis 

tertarik melakukan penelitian dengan judul  “Penggunaan Tepung Biji 

Nangka pada Pembuatan Nastar”.

B. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan latar belakang penulisan proyek akhir diatas, maka tujuan 

penelitian ini dapat dirumuskan :

Tujuan Umum :

1. Dapat membuat Nastar Menggunakan tepung biji nangka.

2. Dapat mendeskripsikan kualitas nastar dengan penggunaan tepung biji 

nangka yang baik , dilihat dari segi :

a. Warna

b. Aroma

c. Tekstur

d. Rasa

Tujuan Khusus 

Adapun tujuan khusus penelitian ini adalah  untuk membuat bahan 

alternatif pengganti tepung terigu sebagai bahan baku kue nastar melalui 

pengolahan biji nangka menjadi tepung biji nangka sehingga terciptanya 

produk baru dari olahan biji nangka yang telah lulus secara uji organoleptik.
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C. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat penelitian ini adalah :

1. Memberikan tambahan ilmu pengetahuan mahasiswa khususnya Tata 

Boga dalam membuat atau menggunakan bahan lokal dan ramah 

lingkungan terutama tepung biji nangka dalam pembuatan nastar.

2. Menambah pengalaman dan ilmu bagi peneliti dalam memberikan 

variasi dalam penggunaan tepung biji nangka dalam pembuatan nastar 

3. Sebagai alternatif bahan pangan guna mengurangi pemakaian tepung 

terigu sebagai bahan dasar pembuatan kue kering

4. Sebagai bahan literatur untuk penelitian selanjutnya yang berbahan 

dasar tepung biji nangka 

5. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program 

studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
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ABSTRAK

Khairani Novrilia. 2019.”Penggunaan Tepung Biji Nangka Pada Pembuatan Nastar”.Proyek Akhir. Program Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejeahteraan Keluarga. Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang”.

                Penelitian ini bertujuan untuk mendeskripsikan kualitas nastar tepung biji nangka dari segi volume, warna,aroma,bentuk,tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk meningkatkan potensi biji nangka sebagai bentuk penganekaragaman pangan dalam mewujudkan kemandirian pangan. Jenis penelitian yang dilakukan adalah eksperimen dengan melaksanakan tiga kali pengulangan percobaan pembuatan nastar dari tepung biji nangka. Penelitian eksperimen dilaksanakan pada bulan Juli 2019 di workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan. Panelisnya adalah panelis semi terlatih sebanyak 15 orang panelis dari mahasiswa D3 dan SI Jurusan Ilmu Kesejahtearaan Keluarga  Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang. Hasil Uji Organoleptik setelah tiga kali pengulangan mendeskripsikan kualitas aroma nastar dari tepung biji nangka adalah beraroma harum dan tidak beraroma tepung biji nangka, kualitas warna adalah warna kuning keemasan, kualitas tekstur Nastar adalah Rapuh, kualitas rasa adalah cukup berasa tepung biji nangka, dan rasa manis selai nenas. Harga Jual Nastar dari tepung biji nangka adalah Rp.35.000/Toples
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BAB I
PENDAHULUAN



A. Latar  Belakang

      Indonesia adalah Negara yang memiliki iklim tropis sehingga iklim dan keadaan lingkungan fisik Indonesia tidak cocok untuk membudidayakan tanaman gandum yang hidup di daerah subtropis. Untuk memenuhi kebutuhan gandum, Indonesia menggunakan cara melakukan impor gandum yang kemudian akan diolah menjadi tepung terigu. Akibat tingginya angka kebutuhan bahan pangan berupa terigu menyebabkan Indonesia memiliki angka ketergantungan bahan pangan dari luar. Berdasarkan data BPS (2009)”pada tahun 2009 impor terigu mencapai mencapai 5.000.000 ton.” Menurut USDA (United State Departement of Agriculture) “Jumlah Impor terus meningkat, pada tahun 2012 meningkat hingga mencapai 7,1 juta ton”. Untuk itu perlu adanya suatu gerakan baru untuk dapat memenuhi kebutuhan masyarakat dengan cara memanfaatkan bahan pangan lokal yang memiliki potensi yang sama dengan gandum guna mengurangi ketergantungan pangan luar negeri , yaitu dengan mengurangi penggunaan bahan baku pembuatan terigu.

      Saat ini mulai dikembangkan produk olahan bahan pangan berupa tepung yang berasal dari hasil tanaman lokal dan berpotensial sebagai sumber pati dengan keberadaan tanaman yang melimpah, tujuan pengembangan bahan pangan lokal ini adalah sebagai bentuk cara memberikan alternatif baru dan 









sebagai bentuk kemandirian pangan. Menurut Peraturan Pemerintah Pasal 1 ayat 3 tahun 2012 tentang Pangan yaitu 

Kemandirian Pangan adalah kemampuan Negara dan bangsa dalam memproduksi Pangan yang beraneka ragam dari dalam negeri yang dapat menjamin pemenuhan kebutuhan Pangan yang cukup sampai ditingkat perseorangan dengan memanfaatkan potensi sumber daya alam,manusia,sosial,ekonomi, dan kearifan lokal secara bermartabat.



      Di Indonesia sendiri yang merupakan Negara agraris banyak menghasilkan bahan pangan,salah satunya yaitu nangka. Menurut Lies Suprapti (2004:11) “di Indonesia tanaman nangka sudah dikenal dan sudah ditanam diseluruh kawasan nusantara sebagai tanaman pengisi lahan pekarangan rumah namun belum dibudidayakan.” Biji buah nangka merupakan suatu bahan yang selama ini dijadikan sebagai limbah setelah daging buah dikonsumsi,pengolahan biji buah nangka juga masih sangat terbatas yaitu hanya berupa olahan yang direbus atau diolah dalam bentuk keripik nangka. Provinsi Riau tepatnya didaerah bangkinang memiliki suatu industry olahan rumah tangga berupa keripik buah nangka, industry olahan rumah tangga ini hanya memanfaatkan daging buah nangka saja untuk dijadikan keripik, sedangkan biji hanya menjadi limbah. Untuk mendapatkan biji buah nangka dalam melanjutkan realisasi dari proyek akhir ini penulis bisa bekerjasama dengan Industri olahan Rumah Tangga yang terdapat di Bangkinang, Provinsi Riau, Pengolahan biji nangka menjadi tepung akan menjadikan biji buah nangka memiliki bentuk olahan baru berupa produk bahan pangan siap olah ,memperpanjang umur simpan biji nangka dan memanfaatkan limbah tanaman buah nangka.

      Tingginya potensi biji nangka sebagai bahan pengganti pangan belum dimanfaatkan secara optimal mengingat kurangnya pengetahuan masyarakat terhadap potensi bji buah nangka yang sebelumnya hanya menjadi limbah. Namun,pada kenyataannya dapat diolah dan dapat menghasilkan produk bahan setengah jadi yaitu berupa tepung. Biji nangka memiliki ukuran sebesar ibu jari dan memiliki warna putih alami pada daging bijinya yang berarti memiliki potensi yang sama dengan inti biji gandum yang menghasilkan tepung berwana putih.

	Pada Tahun 2012 produksi nangka di Indonesia sebesar 652.981 ton (Badan Pusat Stastik,2012). Biji nangka merupakan sumber karbohidrat,protein dan energy yang potensial. Komponen biji nangka merupakan sumber karbohidrat (36,7 g/100 g), protein (4,2 g/100 g) dan energy (165 kkal/100g), sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang potensial. Biji nangka juga merupakan sumber mineral yang baik. Kandungan  mineral per 100 gram biji nangka adalah sebesar fosfor (200 mg), kalsium (33 mg), dan besi (1 mg) (Astawan,2007).

	Ditinjau dari kadar karbohidratnya ternyata biji nangka mengandung pati  cukup tinggi yang berkisar 40-50%. Pati didalam tepung biji nangka dapat digunakan sebagai bahan pembentuk kerangka kering dan dimanfaatkan untuk menggantikan sebagian fungsi pati yang ada di dalam tepung terigu (Purnomo dan wiranti ,2006:9). Melihat potensi yang ada pada biji nangka maka memungkinkan untuk dapat dimanfaatkan sebagai alternatif pengganti terigu. Menurut Dwi Kusumawati,Desti,dkk(2012:42) 

Kemajuan di bidang teknologi pangan mendorong masyrakat untuk memanfaatkan biji nangka secara optimal dengan diolah menjadi tepung biji nangka. Adanya potensi gizi yang terkandung dalam tepung biji nangka,diharapkan pemanfaatannya dalam pembuatan olahan makanan dapat membantu meningkatkan konsumsi gizi yang lebih variatif bagi masyarakat luas dan dapat mengurangi ketergantungan terhadap tepung terigu.



Hasil penelitian sebelumnya menunjukkan bahwa tepung biji nangka dapat diolah dalam bentuk kue kering (musnasifah,2004), aneka cookies seperti nastar (chafidhoh,2002:26).

	Nastar berasal dari bahasa Belanda yaitu “Ananas/nanas” dan “Taart/tart/pie” yang artinya Tart Nanas. Kue yang di gemari oleh orang belanda biasanya disebut dengan kue pie atau tart eropa yang biasanya diisi dengan blueberry dan apel. Karena di Indonesia blueberry dan apel amat sulit ditemukan kendati  belum adanya infrastruktur supermarket di zaman penjajahan Belanda, maka nanas di pilih sebagai buah penggantinya. Nastar sendiri bentuknya lebih kecil disbanding pie atau tart eropa pada umumnya. Saat ini, tidak dijelaskan siapakah yang menciptakan nastar dan memiliki paten akan kue ini (Anonim).

	  Nastar merupakan jenis makanan kue kering yang sangat digemari dari kalangan muda hingga kalangan tua, dari golongan bawah maupun golong atas. Ditinjau dari keberadaanya Nastar merupakan kue kering yang selalu dihidangkan pada hari besar seperti Lebaran,Natal,Imlek dan beberapa kesempatan acara lainnya. Nastar yang umumnya berkembang dimasyarakat adalah adonan mentega,tepung,gula yang diberi isi selai nanas.

	Berdasarkan latar belakang yang telah dikemukakan diatas , maka penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul  “Penggunaan Tepung Biji Nangka pada Pembuatan Nastar”.

B. Tujuan Penelitian 

	Berdasarkan latar belakang penulisan proyek akhir diatas, maka tujuan penelitian ini dapat dirumuskan :

Tujuan Umum :

1. Dapat membuat Nastar Menggunakan tepung biji nangka.

2. Dapat mendeskripsikan kualitas nastar dengan penggunaan tepung biji nangka yang baik , dilihat dari segi :

a. Warna

b. Aroma

c. Tekstur

d. Rasa

	Tujuan Khusus 

	 Adapun tujuan khusus penelitian ini adalah  untuk membuat bahan alternatif pengganti tepung terigu sebagai bahan baku kue nastar melalui pengolahan biji nangka menjadi tepung biji nangka sehingga terciptanya produk baru dari olahan biji nangka yang telah lulus secara uji organoleptik.









C. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat penelitian ini adalah :

1. Memberikan tambahan ilmu pengetahuan mahasiswa khususnya Tata Boga dalam membuat atau menggunakan bahan lokal dan ramah lingkungan terutama tepung biji nangka dalam pembuatan nastar.

2. Menambah pengalaman dan ilmu bagi peneliti dalam memberikan variasi dalam penggunaan tepung biji nangka dalam pembuatan nastar 

3. Sebagai alternatif bahan pangan guna mengurangi pemakaian tepung terigu sebagai bahan dasar pembuatan kue kering

4. Sebagai bahan literatur untuk penelitian selanjutnya yang berbahan dasar tepung biji nangka 

5. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.
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BAB II

KAJIAN TEORITIS



A. Nastar

1. Pengertian dan Sejarah Nastar

      Menurut SNI01-29731992, cookies merupakan salah satu jenis biscuit yang dibuat dari adonan lunak, berkadar lemak tinggi, relatif renyah bila dipatahkan dan penampangnya bertekstur padat (BSN,1992). Kue kering/cookies merupakan produk patiseri yang terbuat dari bahan tepung terigu, gula pasir, lemak dan telur. Menurut sejarahnya, kue kering/cookies berasal dari eropa. 

[image: C:\Users\user\Downloads\nastar.jpg]

Gambar 1. Nastar








Di Amerika, orang menyebutnya dengan cookies. Di Prancis, dikenal dengan istilah biscuit yang berarti kue yang dimasak dua kali hingga kering. Orang belanda menyebutnya dengan koekjie yang berarti kue kecil. Di Indonesia kue kering/cookies berkembang menjadi kue klasik seperti kue kastangel dan nastar, serta kue kering modern seperti cappuccino cookies dan cococrunch cookies. Apapun jenis dan namanya, biasanya bentuk kue kering dan dimakan dua hingga tiga kali gigitan. Dibuat dari bahan dasar tepung,gula,margarine dan telur. Penyelesaiannya 
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dipanggang dalam oven, sehingga kue bertekstur renyah dan kering (Budi Utomo,2008:1)

       Nastar berasal dari bahasa Belanda yaitu “Ananas/nanas” dan “Taart/tart/pie” yang artinya Tart Nanas. Kue yang digemari oleh orang Belanda biasanya disebut dengan kue pie atau tart eropa yang biasanya diisi dengan blueberry dan apel. Blueberry dan Apel di Indonesi amat sulit ditemukan pada zaman penjajahan Belanda, maka nanas dipilih sebagai buah penggantinya. Nastar sendiri bentuknya lebih kecil disbanding pie atau tart eropa pada umumnya. Saat ini, tidak dijelaskan siapakah yang menciptakan nastar dan memiliki hak paten akan kue ini(Wikipedia).

       Nastar merupakan sejenis kue kering/cookies yang terbuat dari adonan tepung terigu,mentega dan telur yang diisi dengan selai buah nanas bertekstur rapuh, agak berpasir dan rasanya manis. Nastar merupakan jenis makanan kue kering yang sangat digemari dari kalangan muda hingga kalangan tua, dari golongan bawah maupun golongan atas. Ditinjau dari keberadaannya Nastar merupakan kue kering yang selalu dihidangkan pada hari besar seperti lebaran,natal,imlek dan beberapa kesempatan acara lainnya.

2. Metode Pembuatan Kue Kering/Nastar

       Berdasarkan Metode Pembuatannya Kue Kering/Nastar terdiri dari 3 macam,yaitu one stage methode, creaming methode,dan sponge method (Sin Khasanah, 2006:15)

a. One Stage Methode

Semua bahan/formula diaduk menjadi satu dengan menggunakan 2 pisau sampai adonan tercampur rata, dan merupakan adonan berpasir kemudian adonan dipipihkan atau digiling, dan di cetak. Hasil kue kering ini akan empuk dan renyah.

b. Creaming Methode

Kocok margarine,dan gula halus hingga rata (tidak terlalu lembut). Masukkan kuning telur,kocok kembali hingga rata. Masukkan tepung terigu yang sudah diayak, sambil diaduk dengan menggunakan sendok kayu/spatula hingga rata. Adonan siap dibentuk/dicetak sesuai selera.  Hasil kue kering dengan teknik ini lebih rapuh/renyah dan empuk.

c. Sponge Methode

Teknik ini mempunyai ciri khusus yaitu menghasilkan kue berpori-pori seperti busa tapi renyah dan mudah hilang/hancur pada saat dimulut. Gula dan air dipanaskan dengan suhu 110oF/43oC sampai berbentuk sirup, sementara putih telur,garam, dikocok sampai berbusa. Hasil tersebut dicampurkan dengan dengan sirup hangat-hangat sambil dikocok terus hingga dingin dan bahan lainnya diaduk sampai rata dan dicetak. Bakar dalam oven dengan suhu 300oF – 375oF atau 190oC. adonan kue ini hanya cocok untuk kue jenis busa seperti meringue(schuimpjes) dan kue lidah kucing



         Menurut sedap (2011:10) pembentukan kue kering/cookies dapat dibagi atau diklasifikasikan menjadi 5 jenis,yaitu :

a. Drop Out Cookies

Sesuai namanya kue kering dibentuk dengan cara disendokkan satu sendok demi satu sendok. Makin besar sendoknya,makin besar pula ukurannya.

b. Cut Out Cookies

Cookies Cutter kini banyak tersedia diberbagai toko alat kue. Banyaknya jenis cookies cutter ini menghasilkan kue kering yang berbeda bentuk. Cara pembentukannya, kue, kue digiling tipis (maksimal ½ cm) lalu di potong degan cutter cookies.

c. Pressed Cookies

Kue kering yang di bentuk yang dibentuk dengan cara ditekan melewati cetakan/spuit hingga bentuknya bisa beragam.

d. Molded Cookies

Kue kering yang dibentuk dengan tangan bentuknya juga terbatas karena tergantung  dari keahlian masing-masing orang.

e. Refrigerato Cookies

Kue kering ini harus didinginkan dahulu didalam lemari es lantas di potong-potong.



	Jerr E, dkk (2016:) kue kering berdasarkan tipe tipe pembuatan ada 8 macam yaitu :

a. Kue kering cetak (Molded Cookies)

b. Kue kering potong (Bar Cookies)

c. Kue kering terlebih dahulu didinginkan di potong-potong (Refrigerated Cookies)

d. Kue kering yang disemprotkan  (Pressed Cookies)

e. Kue kering yang di goreng (Fried Cookies)

f. Kue kering yang dibentuk dengan tangan tanpa bantuan alat apapun

g. Kue kering yang di bentuk dengan sendok (drop cookies)

h. Kue kering yang di gulung (roll cookies)



	      Berdasarkan ketiga metode diatas maka nastar pada proses pembuatannya menggunakan metode creaming methode dan menggunakan Molded cookies dalam pembentukan nastar.

B. Nangka

1. Pengertian Nangka

        Nangka memiliki nama latin Artocarpus Heterophyllus sedangkan dalam bahasa inggris dikenal dengan nama Jackfruit. Dalam dunia botani, nangka termasuk Ordo Urticales atau Family Moreceae. Mayoritas Familiy Moreceae memiliki ciri- yang khas yaitu bergetah. Buah nangka memiliki ciri-ciri bentuk lonjong memiliki kulit berduri (Wikipedia).

1. Jenis-jenis Nangka

       Menurut Nadya (2014:9) jenis-jenis tanaman nangka  adalah sebagai berikut:



a. Nangka Merah

       Nangka merah dilihat dengan nangka biasanya tidak berbeda dengan jenis nangka lainnya. Perbedaannya terlihat ketika sudah di belah yaitu daging buah yang berwarna merah bukan seperti nangka pada umumnya berwarna kuning. Daging buah nangka merah memiliki ciri yang cukup tebal. Memiliki tekstur daging buah yang empuk seperti tidak berserat,rasanya manis dan kandungan airnya cukup banyak. Nangka merah memiliki ukuran biji yang beragam, biasanya ukuran lebih kecil dibandingkan dengan jenis nangka lainnya.

b. Nangka Dulang

        Nangka ini banyak berkembang didaerah Jakarta Selatan dan sekitarnya.  Nangka ini memiliki keliebihan yaitu demi yang dapat di konsumsi karena ukurannya yang  besar dan rasanya yang manis. Tak jarang ada yang lebih suka mengkonsumsi deminya disbanding daging buahnya.

         Kelebihan nangka ini tidak hanya terletak pada deminya saja. Nangka dulang ini memiliki kelebihan daging buah yang besar dan rasanya yang manis. Dilihat dari secara fisik daging buahnya tampak kering, hal itu dikarenakan kandungan air pada daging buah sedikit, sehingga dimakan terasa renyah.





c. Nangka Kandel 

       Nangka kandel termasuk salah satu jenis nangka unggulan. Nangka kandel memiliki arti yaitu tebal menunjukkan keistimewaan nangka ini, karena dagingnya tebal, rata-rata 0,06-0,75cm, dibanding jenis nangka lainnya nangka kandel memiliki ketebalan daging buah yang lebih besar. Nangka kandel memiliki ciri daging buah bewarna kuning cerah, rasa daging buah yang manis dan renyah karena memiliki kandungan air sedikit. Rata-rata daging buah berukuran 10cm dan lebarnya 4,5cm. dilihat dari segi fisik nangka kandel mirip dengan nangka dulang.

d. Nangka Mini 

      Nangka mini ditemukan di Jawa Timur pada tahun 1980,dikembangkan oleh Haji Ichsan Choliq Sukandar pada tahun 1987 dan kemudian menyebar keseluruh wilayah nusantara,bahkan kini sudah memiliki hak paten. Tanaman nangka ini memiliki keunggulan yaitu tumbuh lebih rendah 5m-9m, berumur genjah,mulai berbuah pada usia 18 bulan ,dan berbuah terus menerus sepanjang tahun.

          Buah nangka memiliki biji sebesar ibu jari, biji buah merupakan suatu bahan yang selama ini dijadikan sebagai limbah setelah daging buah dikonsumsi, pengolahan biji buah nangka juga masih sangat terbatas yaitu hanya berupa olahan yang direbus atau diolah dalam bentuk keripik nangka. Biji nangk mempunyai harga relatif murah maupun hanya diberikan secara cuma-cuma, umumnya biji nangka hanya dimanfaatkan dalam bentuk biji nangka bakar, rebus, dan goreng (Widyastuti, 1993). 

        Nilai gizi kalsium dan fosfor pada biji nangka lebih tinggi daripada terigu sehingga dapat membantu meningkatkan konsumsi gizi yang variatif bagi masyarakat (Susanto,2013). Limbah buah nangka berupa biji menurut data Direktorat gizi, Depkes (2009), masih mempunyai kandungan gizi seperti pada tabel berikut:

Tabel . Kandungan Gizi Biji Nangka

		Komponen

		Jumlah



		Zat Besi

		1,0 Mg



		Vitamin B1

		0,20 Mg



		Kalori

		165 Kal



		Protein

		4,2 Gram



		Lemak

		0,1 Mg



		Karbohidrat

		36,7 Mg



		Kalsium

		33,0 Mg



		Fospor

		200 Mg



		Vitamin C

		10 Mg,



		Air 

		56,7 Gram.






 	Sumber : Direktorak gizi,Depkes (2009)

        Menurut Firdaus Qomari(2013:177) “Ditinjau dari komposisi kimianya, biji nangka mengandung pati cukup tinggi, yaitu sekitar 40-50 %, sehingga sangat berpotensi sebagai sumber pati. Pengolahan biji nangka menjadi pati selain sebagai upaya pemanfaatan limbah juga sebagai penggalian sumber pangan alternatif”. Pada penelitian ini nangka yang digunakan dalam pembuatan tepung biji nangka adalah jenis nangka mini.

2. Tepung Biji Nangka

      Menurut Firdaus Qomari (2013:177) “Usaha pemanfaatan dimulai dari biji nangka diproses menjadi tepung, karena tepung mudah diolah menjadi bahan pangan. Pembuatan tepung biji nangka dimulai dari penyortiran, perebusan, pengulitan, pengecilan ukuran, pengeringan, penggilingan, dan penapisan”. Tepung biji nangka yang digunakan adalah tepung yang penulis buat sendiri dalam proses pembuatan nastar yang penulis peroleh dari limbah buah nangka yang tidak terpakai dan tidak dimanfaatkan lagi. Tepung biji nangka merupakan produk bahan baku dalam industri makanan dan memiliki daya simpan lebih lama. 

       Menurut  Departemen  Perindustrian RI (2000), tepung biji nangka mengandung komponen gizi yaitu air 12,40%, abu 3,24%, protein 12,19%, lemak 1,12%, karbohidrat 71,05%, dan serat kasar 2,74%.
dari 1 kg limbah biji nangka yang belum di rebus untuk diproses menjadi tepung harus melewati proses perebusan terlebih dahulu. Setelah melewati proses perebusan biji nangka harus diiris dan kemudian di jemur hingga kering. Setelah melewati proses pengeringan harus melewati proses penggilingan menjadi tepung dan kemudian diayak hinggan 3 kali pengayakan dengan tujuan agar tepung biji nangka yang dihasilkan benar-benar tepung biji nangka yang halus sehingga menghasilkan produk dengan tekstur yang baik pula.

         Menurut Gaman dan Sherington (1994:67),

Sifat pati yang mudah mengalami gelatinasi dalam tepung biji nangka sesuai bila digunakan dalam pembuatan produk cookies yang tidak banyak membutuhkan pengembangan seperti produk bakery pada umumnya dan menghasilkan tekstur yang renyah serta memberikan bentuk yang kokoh pada cookies (Gaman dan Sherrington, 1994: 67).

1. Cara Pembuatan Tepung Biji Nangka 

       Tahap-tahap proses pembuatan tepung biji nangka adalah disortasi, pencucian, perebusan, pengupasan kulit, pengirisan, pengeringan, penggilingan dan pengayakan. Tahap proses pembuatan tepung biji nangka secara rinci sebagai berikut :

a. Disortasi 

       Disortasi adalah suatu proses pemilihan atau lebih dikenal dengan kata disortir. Tujuan dari langkah ini adalah untuk memberikan hasil yang baik. Tepung biji nangka yang baik adalah tepung yang berasal dari biji nangka yang baik dilihat dari segi psikis,kimia,dan biologi.

b. Pencucian 

       Pencucian adalah proses yang bertujuan untuk membersihkan biji nangka dari kotoran. Pencucian biji nangka baik dilakukan menggunakan air mengalir.





c. Perebusan

      Lama perebusan 30 menit dengan tujuan agar jaringan biji nangka menjadi lunak dan mempunyai flavor khas biji nangka.

d. Pengupasan Kulit 

       Setelah perebusan selanjutmya masuk pada tahap pengupasan kulit dengan tujuan menghilangkan kulit agar tepung biji nangka yang dihasilkan berkualitas baik dan memiliki warna yang baik setelah melewati proses penggilingan.

e. Pengirisan 

      Pengirisan adalah pengecilan ukuran dengan pengirisan dilakukan dengan tujuan memperluas pernukaan biji nangka sehingga mempermudah proses selanjutnya yaitu pengeringan. Semakin tipis permukaan maka semakin cepat terjadi pengeringan.

f. Pengeringan 

       Pengeringan dilakukan dengan tujuan mengurangi kadar air dalam biji nangka. Pengeringan dilakukan secara alamiah yaitu dengan menggunakan pamas matahari. Pengeringan dilakukan selama 3-4 hari.

g. Penggilingan

        Penggilingan dilakukan bertujuan untuk mengubah ukuran tepung biji nangka agar tercapainya tepung biji nangka yang halus.penggilingan dilakukan menggunakan alat yaitu blender. Penggilingan dilakukan sebanyak 3 kali penglangan agar tepung biji nangka yang dihasilkan lebih halus.

h. Pengayakan 

       Biji nangka dipilih yang berkualitas baik dan dicuci agar kotoran yang terdapat pada biji nangka hilang, hasil pengeringan kemudian dilanjutkan dengan proses penggilingan, setelah itu dilakukan pengayakan sebanyak 3x dengan ayakan 80 mesh.

       Pada penelitian ini setelah melewati proses perebusan, pengupasan kulit, pengirisan, penjemuran, penggilingan dan pengayakan pembuatan tepung biji nangka, dari 1 kg biji nangka menghasilkan tepung biji nangka sebanyak 307 gram.



















       Berikut adalah diagram alir proses pengolahan biji nangka menjadi tepung biji nangka 

Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Tepung Biji NangkaBiji Nangka
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D. Resep Standar Nastar

       Resep standar nastar yang digunakan dalam penelitian ini adalah resep nastar  dari Intan Yusan,dkk (2016:18) dengan bahan-bahan sebagai berikut

Bahan Kulit :

	Tepung Terigu 		300gr

	Margarine		200gr

	Kuning Telur 		20 gr

	Gula Halus 		60 gr

	Susu Bubuk 		25 gr

	Tepung Maizena 		30 gr

	Roombutter		50 gr

Bahan Selai Nenas:

	Nenas 			500 gr

	Gula Pasir		125 gr

	Cengkeh			0,84 gr

	Kayu Manis		0,85 gr

	Jeruk Nipis		0,20 gr

	Garam			0,23 gr

Bahan Pelengkap :

	Kuning Telur		40 gr

	Keju Cheddar parut	50 gr



Cara Membuat :

Membuat Isian 

1. Parut Nenas, kemudian masak nenas sampai agak kering dan meresap, masukkan gula pasir,garam,cengkeh, kayu manis, jeruk nipis. Aduk rata dan masak sampai kering. Dinginkan , kemudian timbang masing masing adonanan selai 2 gr. Sisihkan 

Mebuat kulit :

1. Kocok margarine,gula halus,dan roombutter selama 1 menit. Kemudian tambahkan kuning telur dan kocok hingga rata 

2. Masukkan tepung terigu, susu bubuk dan tepung maizena. Aduk rata hingga adonan dapat dibentuk.

3. Setelah itu, ambil adonan 5 gram adonan kulit . pipihkan, beri isi selai nenas yang telah dibuat tadi. Bentuk bulat kembali atur dalam Loyang yang bersemir margarine.

4. Panggang dalam oven selama 15 menit dengan suhu (150OC).  setelah itu keluarkan nastar, kemudian olesi kuning telur dibagian atas kue dan beri keju parut diatasnya. Lalu masukkan nastar kembali dalam oven dan panggang kembali selama 15 menit hingga kuning keemasan. Angkat, dinginkan dan sajikan.

E. Bahan-bahan yang digunakan dalam Pembuatan Nastar

1. Tepung Terigu

Tepung terigu adalah tepung yang terbuat dari gandum. Tepung terigu menurut Anni Faridah,dkk (2008:14-15) tepung terigu berdasarkan kandungan protein digolongkan pada tiga macam yaitu:

a. Hard Flour (terigu protein tinggi)

        Tepung terigu yang mempunyai kadar gluten antara 12%-13%. Tepung ini diperoleh dari gandum yang keras (Hard wheat). Tingginya kadar protein menjadikan sifatnya mudah dicampur,difermentasikan, daya serap airnya tinggi,elastis dan mudah digiling. Karakteristik ini menjadikan sifatnya mudah dicampur ,di fermentasikan. 

Tepung terigu hard flour mempunyai sifat-sifat :

1) Mampu menyerap air dalam jumlah yang relatif tinggi dan derajat pengembangan yang tinggi.

2) Memerlukan waktu pengadukan yang lama 

3) Memerlukan hanya sedikit ragi.

b. Medium Flour (Terigu protein sedang)

 	Jenis terigu medium wheat mengandung 10%-11%. Tepung terigu protein sedang ini biasa disebut dengan all-purpose flour atau te[ung serba guna. Tepung terigu protein sedang ini dibuat dari campuran tepung terigu hard wheat dan soft wheat sehingga karakteristiknya diantara kedua jenis tepung tersebut. Tepung ini cocok untuk membuat adonan fermentasi dengan tingkat pengembangan sedang,seperti donat,bakpau,wafel ,panada atau aneka cake dan muffin

a. Soft Flour

       Tepung ini terbuat dari gandum lunak dengan kandungan proteingluten 8%-9%. Sifatnya,memiliki memiliki daya serap air yang rendah sehingga akan menghasilkan adonan yang sukar diuleni,tidak elastis,lengket daya pengembangannya rendah serta penggunaan ragi yang banyak. Cocok untuk membuat kue kering (cookies/biscuit), pastel dan kue-kue yang tidak memerlukan proses fermentasi. 



        Tepung terigu berperan sebagai pembentukan struktur adonan protein tepung terigu yang berperan dalam pembentukan adonan adalah gluten. Glutenin merupakan fraksi protein yang memberikan kepadatan dan kekuatan pada adonan (Anni Faridah,dkk 2008:18)

Table 1. Komposisi Kimia Tepung Terigu Per 100 gram



		Komponen

		Jumlah



		Energi

Protein

Lemak

Karbohidrat

Kalsium

Fosfor

Besi

Vitamin B10

Air

		365 kal

8,9 gram

1,3 gram

77,3 gram

16 mg

106 mg

1,2 mg

0,12 mg

12 gram





	Sumber : DKBM-Indonesia/UMY (2018)



2. Gula 

Gula adalah bahan utama pembuatan produk yang memiliki fungsi sebagai pemberi rasa manis, bahan nutrisi untuk kamir dalam membantu dalam pembentukan warna kulit nastar yang baik dan menambah nilai gizi yang baik pada produk.

Menurut warnanya gula ada dua macam , yaitu :

a. White Sugar

1) Gula Pasir adalah gula yang dihasilkan dari tebu atau bit (sukrosa), mempunyai kristal yang besar, derajat kemanisan 100%. Sesuai untuk membuat bath buns dan untuk dressing fancy tea bread.

2) Gula Kastor adalah gula pasir yang butirannya lebih halus, emmiliki tingkat kemanisan 100%. Gula kastor lebih cepat larut dibandingkan gula putih biasanya. Secara umum dapat dimanfaatkan dalam pembuatan “meringues” dan cairan dingin. Anni Faridah,dkk (2008:45)

3) Gula bubuk/Icing Sugar adalah gula pasir yang digiling halus seperti tepung.

4) Fondant 

adalah gula yang dimasak (sirup bewarna cokelat yang ditambah 10% glukosa untuk mencegah pengkristalan pada permukaannya).

b. Brown Sugar  (Farin) 

       Merupakan gula glukosa (tebu/bid) yang proses pembuatannya belum selesai atau sempurna. Gula yang kristalnya masih mengandung molasses ( sirup yang berwarna cokelat yang muncul pada pembuatan gula) tingkat kemanisannya 65% dari gula kastor. Gula ini digunakan jika ingin memberikan rasa dan warna pada kue atau roti (Syarbini,2013:43)

     Pada produk nastar dari tepung biji nangka ini gula berperan sebagai pemberi rasa manis pada produk. Hal ini didukung oleh pendapat Suhardjito (2006:36), “Gula berfungsi sebagai bahan pemanis, aroma, dan pengawet”. Dalam penelitian ini gula yang digunakan dalam pembuatan Nastar adalah gula bubuk atau gula halus .

3. Telur

       Telur merupakan salah satu bahan penting untuk dapat membuat kue dan roti yang baik. Telur memiliki fungsi yaitu menambah nilai gizi pada produk, sebagai bahan pengikat terhadap bermacam-macam bahan pendukung. Membantu pengembangan kue/roti. Telur yang biasa digunakan dalam pembuatan kue atau roti adalah telur yanf segar baik telur ayam ras, ayam kampong ataupun bebek.

      Menurut Anni Faridah,dkk(2012:13) “salah satu bahan yang penting dalam pembuatan pastry adalah telur. Menurut Diah Surjani (2009:22) “Telur yang digunakan pada pembuatan kue kering umumnya menggunakan kuning telur saja atau kuning telur utuh lebih banyak dari pada putih telur”. Kuning telur mengandung 30% lecithin yang merupakan pembentukan emulsi yang sangat berguna. Bentuknya yang padat, kuning telur mengandung kadar air sebanyak 50%. Sedangkan putih telur mempunyai sifat creaming yang sangat baik dibandingkan dengan kuning telur, dan mengandung air 86% didalamnya. Telur berfungsi sebagai penambah warna, cita rasa,kelembapan, membentuk struktur, dan menambah nilai gizi”.

      Ciri-ciri telur yang baik dan masih segar adalah 1) kuning telur bulat 2) Putih telur lebih kental dan mengelilingi kuning telur 3)Tidak berbau. Sedangkan ciri-ciri telur sudah lama adalah 1) Kuning telur pipih (flat) 2) putih telur cair dan tidak mengelilingi kuning telur 3)Berbau.

		Table 2. Komposisi Kimia Telur per 100 gram

		Komponen

		Jumlah



		Energi

Protein

Lemak

Karbohidrat

Kalsium

Fosfor

Besi

Vitamin A

Vitamin B1

Air

		154 kal

12,4 gram

11,5 mg

0,7 gram

54 mg

258 mg

2,7 mg

900 SI

0,12 mg

89 gram





		Sumber : DKBM Indonesia/UMY (2018)

4. Margarine

Margarine dan mentega adalah dua hal yang sama yaitu berupa lemak. Merupakan mentega sintetis, terbuat dari lemak nabati.

Margarine memiliki kadar lemak 80-85%. Menurut jenisnya margarine ada yang asin da nada yang tawar.  Pada penggunaan margarin jumlah garam harus dikurangi jika menggunakan margarine (Anni Faridah,dkk(2008:51).

       Menurut Loekmonohadi (2010:18) “Ciri-ciri margarine tergolong lemak yang siap dikonsumsi tanpa dimasak terlebih dahulu”. Margarine memiliki ciri-ciri bersifat plastis, padat pada suhu ruang. Agak keras pada suhu rendah, memiliki tekstur yang mudah dioleskan. Pada penelitian ini margarine yang digunakan dalam pembuatan nastar ini adalah margarine dengan merek blue band.

5. Roombutter

       Istilah roombutter muncul dari bahasa Belanda "roomboter", yang artinya mentega. roombutter sebenarnya tidak ada bedanya dengan butter atau mentega pada umumnya. Yang membedakan adalah kualitas menteganya, sehingga harganya jauh lebih mahal. Umumnya roombutter punya tekstur yang sangat lembut, begitu juga aromanya yang lebih manis. Pada penelitian ini roombutter yang di gunakan adalah roombutter merek whisjman

6. Tepung Maizena

Tepung maizena adalah tepung yang berwarna putih dan terbuat dari pati jagung. Tepung maizena atau biasa disebut dengan corn stracth jarang sekali digunakan sebagai bahan utama pada pembuatan cake dan cookies, biasa digunakan sebagai bahan pembantu untuk mendapatkan tekstur sempurna. Penggunaan tepung maizena berkisar 10% sampai dengan 20% saja dari bahan tepung terigunya. Menurut Anni Faridah,dkk “Sebab kalau terlalu banyak cake dan cookies akan mudah berjamur atau tidak awet.” Pada penelitian ini tepung maizena yang digunakan dalam pembuatan nastar adalah tepung maizena merek Holland.



7. Susu bubuk

      Susu adalah suatu emulsi dari bagian-bagian lemak yang sangat kecil dala larutan protein cair,gula dan mineral-mineral.  Menurut Anni Faridah,dkk umumnya susu dapat digolongkan menjadi 3 golongan yang antara lain 1) Susu Murni,2)Susu Kental dan 3)Susu Kering. Keunngulan penggunaan susu bubuk adalah warna kerak lebih baik,butiran dan susunan produk lebih baik, menambah nilai gizi. Pada penelitian ini susu bubuk yang digunakan oleh penulis adalah susu bubuk dengan merek dancow

F. Peralatan yang digunakan dalam Pembuatan Nastar 


Peralatan merupakan alat yang digunakan sesuai dengan fungsinya untuk menunjang kerja agar tercipta efisiensi kerja. Peralatan yang digunakan dibagi sebagai berikut :

1. Alat Persiapan 

a. Timbangan 

       Timbangan digunakan untuk mengukur berat dari bahan yang akan digunakan untuk membuat nastar. Menurut Elida (2012:49), “Timbangan dipakai untuk melakukan pengukuran massa suatu benda”. Terdapat dua jenis timbangan yaitu timbangan konvensional dan timbangan digital. Timbangan konvensional memiliki nilai keakuratan yang lebih rendah dari pada timbangan digital. Menurut Ruaida (2000:55) “cara memakai timbangan adalah dengan meletakkan alat pengukur tersebut ditempat yang datar supaya diperoleh ukuran yang tepat”. Timbangan yang dipakai pada penelitian ini adalah timbangan digital.

b. Ayakan

      Ayakan adalah alat yang digunakan sebagai penyaring atau pengayak bahan pembuat nastar seperti tepung dan gula halus. Ayakan yang digunakan terbuat dari stainless steel yang mempunyai kerapatan yang sangat kecil. Sehingga menghasilkan ayakan tepung dan bahan lainnya lebih halus.

c. Piring email

      Piring email merupakan piring kaleng yang dilapisi bahan email. Piring ini digunakan untuk meletakkan bahan yang sudah ditimbang sebelum melakukan pengolahan nastar. Piring email ini memiliki ciri yang tahan terhadap panas dan dingin sehingga aman untuk digunakan.

d. Parutan 

        Parutan/Grater adalah alat yang digunakan untuk memarut dengan tujuan untuk mengubah ukuran dari suatu bahan . parutan biasanya digunakan untuk memarut keju,cokelat, kulit lemon dan lain-lain.

e. Lap kerja

      Lap kerja berbentuk segi empat yang terbuat dari bahan yang menyerap air. Lap kerja berfungsi untuk mengeringkan peralatan yang telah dicuci, membersihkan meja dan lain sebagainya. Ukuran lap kerja yang digunakan yaitu 40 x 40 cm.

2. Alat Pengolahan

a. Mixer listrik

       Pengocok listrik atau mixer menurut Anni Faridah,dkk (2008:122) “dari kapasitasnya, kita mengenal jenis mixer rumah tangga ,mixer besar dan mixer untuk industry”. Mixer yang digunakan dalam penelitian ini adalah mixer rumah tangga yang mempunyai kapasitas mengocok 8 butir telur.

b. Waskom Stainless steel 

       Waskom  menurut Adjab Subagjo (2007:66) “Tempat bahan-bahan yang akan digunakan sebagai adonan”.Waskom stainless stell digunakan sebagai tempat pencampuran bahan-bahan yang sudah di siapkan untuk diolah menjadi adonan. Waskom Stainless stell yang digunakan berukuran sedang, berdiameter sekitar 20 cm

c. Kuas kue/pastry brushes

        Kuas kue/pastry brushes digunakan untuk mengoles permukan Loyang dan produk nastar dengan margarinagar tidak lengket bila di angkat setelah matang. Tangkai kuas terbuat dari plastik dan ada juga yang terbuat dari kayu 

d. Rubber Spatula 

       Rubber spatula/  sendok karet menurut Anni Faridah,dkk (2008:101) “Alat untuk mengumpulkan adonan lunak, sifatnya yang lentur membuatnya mudah untuk mengeruk adonan hingga ke dasar mangkuk”. Pada penelitian ini sendok karet digunakan untuk membersihkan sisa-sisa  adonan pada Waskom satinless stell.

e. Sarung tangan anti panas

      Sarung tangan anti panas merupakan alat yang digunakan dalam proses pengolahan nastar yang berguna untuk melindung tangan dari kontak langsung dengan panas oven,memudahkan proses pengangkutan Loyang pemanggang ke dalam maupun keluar oven.

f. Loyang pemanggang

      Loyang pemanggang merupakan wadah yang digunakan sebagai alas untuk memanggang adonan didalam oven. Dalam penelitian ini, Loyang pemanggang digunakan sebagai alas pemanggang dari adonan nastar yang di bentuk bulat

g. Oven

      Oven merupakan alat yang digunakan untuk melakukan proses pemanggangan produk nastar. Adjab Subagjo (2007:69), oven  merupakan alat yang digunakan untuk memanggang adonan supaya menjadi produk yang siap disajikan. Panas pada oven bisa diakibatkan oleh listrik, gas,minyak atau kayu bakar”. Oven yang digunakan dalam penelitian ini adalah oven gas.







3. Alat Penyajian

Alat yang digunakan dalam penyajian nastar adalah :

a. Kotak plastik

      Produk nastar yang sudah jadi kemudian disusun rapi kedalam kotak dengan tujuan untuk memberikan kesan rapi dari produk yang dihasilkan, menghindari nastar tepung biji nangka dari hal yang dapat mengurangi kualitas produk seperti benturan.

G. Kualitas Nastar Tepung  Biji Nangka

        Kualitas 	dari  suatu  makanan  dapat  dilihat  dari  pengaruh   yang ditimbulkan.  Pengaruh  dari  makanan  tersebut  dapat  dilihat  dengan  indera pengelihatan,  dapat  dirasa  dengan  indera  pengecap,  dapat  dicium  dengan indera penciuman, dan dapat diraba dengan indera peraba. Salah satu cara mengetahui  kualitas  nastar tepung biji nangka adalah dengan melakukan uji organoleptik  yang  meliputi penjelasan dibawah ini :

1. Bentuk

Bentuk  merupakan  faktor  utama  seseorang  dalam  memilih dan menentukan suatu makanan. Jika wujud dari suatu hidangan tidak menarik maka, akan sulit untuk mengajak konsumen untuk mencobanya. Bentuk dari suatu makanan dapat divariasikan agar menjadi suatu bentukyang indah saat dipandang. Menurut Nugraha (1984:54), “Sebuah bentuk dapat diciptakan tangan bebas atau memakai alat bantu”. 

[bookmark: page32]Berdasarkan pendapat diatas bahwa bentuk  yang diharapkan dari nastar tepung biji nangka dapat dibentuk dengan menggunakan tangan dengan cara di bulatkan. Berbentuk lingkaran dengan diameter 1,5 cm dan rapi. Sehingga bentuk akhir dari nastar ini adalah bulat dengan ukuran untuk 2 kali gigitan. Dengan tambahan keju diatasnya sehingga menambah bentuk menarik dari nastar tepung biji nangka.

2. Warna

Warna merupakan salah satu faktor penting yang menyatakan kualitas dari suatu makanan. Warna dapat menunjang penampilan dari suatu makanan. Ada suatu hidangan yang membutuhkan warna yang mencolok dan ada hidangan yang tidak membutuhkan warna yang mecolok untuk menarik konsumen, semua tergantung pada bahan yang digunakan untuk menghasilkan warna.

Warna alami dapat dihasilkan oleh bahan yang digunakan sebagai pembuatan kue. Tidak perlu menambahkan warna bila resepnya telah tercakup bahan yang menimbulkan warna sesuai yang diperlukan (U.S Wheat Associates dalam Angga Primadani, 2015:60). Warna nastar tepung biji nangka memiliki warna alami sesuai dengan bahan yang terkandung didalam nastar yaitu warna kuning keemasan sesuai hasil perpaduan margarine,tepung dan gula. Di tambah lagi warna tambahan dari hasil olesan kuning telur pada bagian luar nastar.





3. Aroma

[bookmark: page33]Aroma merupakan indikator kualitas yang dapat mengundang selera makan. Aroma yang dihasilkan oleh nastar tepung biji nangka adalah aroma dari margarine dan roombutter yang digunakan. Menurut Hasan Alwi dalam Welly Afrita Nenda (2017:17), “Yang dimaksud dengan aroma adalah bau-bau yang berasal dari tumbuhan atau akar-akaran yang digunakan sebagai pewangi makanan dan minuman”. Aroma dapat dibedakan sebagai rasa manis,apek,tengik,cendawan, asam dan aroma bahan tambahan Beberapa bahan pembuat nastar tepung biji nangka teridiri dari margarin,roombutter,gula dan dengan tambahan isian selai nanas sehingga diharapkan nastar tepung biji nangka memiliki aroma biji nangka dari bahan dan aroma margarine,roombutter dan  khas selai nanas.

4. Tekstur

        Tekstur merupakan kualitas yang dapat menentukan baik atau tidaknya suatu makanan, karena makanan yang sudah kehilangan tekstur aslinya akan dapat dikatakan sudah lama atau tidak menarik untuk dimakan. Menurut Tuti dalam Welly Afrita Nenda (2017:18), “Tekstur makanan adalah berkaitan dengan struktur makanan yang dirasakan di dalam mulut kering atau garing, lembut, kenyal atau liat, kasar, kental dan halus”. Tekstur dari nastar tepung biji nangka ini adalah lembut dan rapuh saat didalam mulut.



5. Rasa

Rasa merupakan syarat konsumen untuk mengulang kembali dalam mengkonsumsi suatu makanan. Jika suatu makanan memiliki bentuk yang menarik namun tidak memiliki rasa yang baik, akan sulit untuk menarik konsumen untuk mencoba kembali.  Indikator ini dapat kita jadikan indikator akhir sebagai tolak ukur keberhasilan sebuah produk makanan. 

Rasa adalah salah satu cita rasa yang diinginkan dalam pengolahan makanan. Menurut Hasan Alwi dalam Welly Afrita Nenda (2017:25), “Rasa adalah tanggapan indera terhadap rangsangan syaraf (seperti manis, asin, pahit, dan asam terhadap indera pengecap)”. Nastar menggunakan gula dan selai nanas sebagai ciri khas dari produk sehingga yang diharapkan dari nastar tepung biji nangka adalah rasa yang nastar tepung biji nangka yaitu dari penggunaan tepung biji nangka dan rasa yang manis diperoleh dari selai nenas. 



















BAB III

PROSEDUR PENELITIAN



A. Jenis Penelitian 

       Jenis penelitian pada proyek akhir ini adalah ekspreimen yang berarti melakukan penggantian sebagian tepung terigu dengan tepung biji nangka dalam pembuatan nastar. 

B. Tempat dan Waktu Penelitian 

       Tempat dan waktu penelitian akan dilakukan di Workshop Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.

C. Pemilihan Bahan 

      Dalam pembuatan nastar harus memperhatikan pemilihan bahan baku yang baik dan berkualitas tinggi karena akan berpengaruh pada hasil nastar. Jika dalam proses pemilihan bahan itu baik maka hasil yang didapatkan juga baik. Adapun bahan-bahan dalam pembuatan nastar yaitu:

1. Tepung Biji Nangka

      Tepung biji nangka yang baik adalah tepung biji nangka yang bersih,tidak berbau, dan memiliki tekstur yang mirip dengan tepung terigu. Tepung biji nangka di dapat dari proses pengeringan melalui sinar matahari. Selanjutnya di haluskan dengan menggunakan blender. Setelah halus tepung biji nangka kemudian diayak hingga 3 kali pengulangan yang bertujuan untuk menghasilkan tepung biji nangka yang halus. Tepung biji nangka yang di gunakan dalam pembuatan nastar adalah tepung biji nangka yang dibuat sendiri.

2. Tepung terigu protein sedang

      Tepung terigu protein sedang adalah tepung yang terbuat dari gandum dan merupakan hasil dari penggabungan teoung protein sedang dengan protein rendah. Tepung terigu yang digunakan dalam pembuatan nastar adalah tepung terigu segitiga biru.

3. Telur

      Jenis telur yang digunakan dalam pembuatan nastar adalah telur ayam ras dengan berat 60 gram memiliki kondisi fisik yang tidak cacat dan tidak dalam kondisi dingin. Telur yang digunakan pada pembuatan nastar ini hanya kuning telur saja dengan berat 20 gram.

4. Gula 

      Gula yang dipakai dalam pembuatan nastar adalah gula halus yang bewarna putih bersih, halus dan tidak lembab dengan merek cap bangau terbang.

5. Susu bubuk

       Susu bubuk berfungsi untuk membuat nastar terlihat lebih baik,menambah aroma susu pada nastar serta menambah nilai gizi pada produk nastar. Susu yang digunakan dakam pembuatan nastar adalah susu bubuk dengan merek dancow.





6. Margarine

      Margarine yang  yang  baik adalah margarin yang memiliki tekstur yang lembut bewarna kuning cerah dan memiliki aroma yang harum. Margarine yang dipakai dalam pembuatan nastar ini adalah margarine dengan merek Blue Band.

7. Roombutter

       Roombutter digunakan untuk menambah aroma pada nastar menghasilkan aroma yang harum. Pada peneltian nastar ini menggunakan roombutter dengan merk wysman.

8. Tepung Maizena

       Tepung maizena adalah tepung yabng berwarna putih yang terbuat dari sari pati biji jagung. Pati jagung merupakan sumber karbohidrat yang biasa digunakan sebagai bahan pembuat roti, kue kering,makanan bayi, dan lain-lain. Tepung ini jarang digunakan sebagai bahan utama pembuatan cake, biasa digunakan sebagai bahan pembantu untuk mendapatkan tekstur sempurna. Tepung maizena yang digunakan dalam pembuatan nastar yaitu, tepung maizena merk Holland.

D. Alat Yang Digunakan dalam Pembuatan Nastar Tepung Biji Nangka

       Peralatan merupakan  sarana terpenting dalam suatu pengolahan bahan makanan. Pemakaian  peralatan harus sesuai dengan kebutuhan dalam proses pekerjaan dalam  pembuatan nastar tepung biji nangka. Adapun  peralatan  yang digunakan dalam pembuatan nastar tepung biji nangka yaitu :

       1.    Alat Persiapan 	

a. Timbangan Digital		1 buah

b. Waskom Stailess			2 buah

c. Piring email			6 buah

d. Kuas kue/Pastry Brushes		1 buah

e. Parutan Keju			1 buah

f. Ayakan 				1 buah

g. Lap kerja				2 buah

2.    Alat Pengolaha

a. Oven				1 buah

b. Mixer Listrik			1 buah

c. Loyang				1 buah

3.    Alat hidang

a. B&B Plate 			15 buah

E. Proses Pengolahan Nastar dari Tepung Biji Nangka

Proses pengolahan nastar meliputi langkah-langkah sebagai berikut :

1. Menginventaris alat dan bahan yang digunakan 

       Menginventaris alat dan bahan merupakan tahap awal yang harus diperhatikan sebelum memulai pengolahan. Menginventaris alat dan bahan bertujuan untuk memberikan kelancaran selama proses pengolahan dan merupakan faktor penentu keberhasilan dalam membuat suatu produk yang akan diolah.

2. Penimbangan Bahan 

      Penimbangan bahan untuk pengolahan nastar tepung biji nangka dilakukan sesuai resep nastar dari tepung biji nangka yang akan diteliti. Adapun resep nastar tepung biji nangka adalah sebagai berikut :

Tepung Biji nangka  35 gr

Tepung terigu	265 gr

Margarin		200 gr

Roombutter		50 gr

Gula halus		60 gr

Kuning telur		1 butir

Tepung maizena	30 gr

Bahan Isi :

Nanas : 		500 gr

Gula Pasir 		125 gr

Cengkeh		0,84 gr

Kayu manis		0,85 gr

Garam		0,20 gr

Bahan Pelengkap :

Kuning Telur 	60 gr

Keju Cheddar Parut 75 gr

3. Proses Pengolahan 

      Proses pengolahan nastar dari tepung biji nangka terdiri dari langkah langkah sebagai berikut :

a. Isian 

       Parut nenas, kemudian masak nenas sampai agak kering dan meresap, tambahkan gula pasir,garam,cengkeh, kayu manis. Aduk rata dan masak sampai kering dan mudah di bentuk. Dinginkan, kemudian timbang masing-masing adonan selai 2 gr. Kemudian sisihkan.

b. Setelah itu kocok margarin,gula halus,roombutter selama 1 menit.kemudian tambahkan kuning telur dan kocok hingga rata.

c. Tambahkan tepung terigu,susu bubuk,dan tepung maizena lalu ayak, aduk rata hingga adonan dapat dibentuk

d. Setelah itu, timbang adonan kulit nastar 5 gram, pipihkan lalu beri isi selai nanas yang telah di buat tadi. Bentuk bulat kembali. Susun rapi di atas Loyang yang sudah di beri margarin.

e. Panggang selama 15 menit dengan suhu 150oC . setelah itu keliarkan nastar dan olesi kuning telur pada bagian atas nastar dan tambahkan keju parut diatasnya.  Panggang kembali nastar hingga warna kuning keemasan. Angkat, dinginkan dan sajikan.

4. Proses Penyajian

         Nastar disajikan setelah selesai melewati proses pengolahan. Penyajian nastar tepung biji nangka yaitu dengan menggunakan B&B Plate. 



F. Bagan Proses Pengolahan Nastar dari Tepung Biji Nangka

      Diagram alir proses penelitian pembuatan nastar tepung biji nangka yaitu sebagai berikut :

Gambar 3. Diagram alir proses pembuatan nastar tepung biji nangka Inventaris Alat dan Bahan
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G.  Jenis dan Sumber Data 

1. Jenis Data 

      Adapun jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data primer dan data sekunder.

a. Data Primer

      Data primer adalah data yang langsung dari sumbernya. Menurut penjelasan Johni Diniyati (2013:39) “Data primer adalah sumber data pertama. Dari subjek atau objek penelitian data penelitian langsung didapatkan”. Data primer dalam penelitian ini diperoleh langsung dari panelis dengan mengisi angket penelitian. Adapun data yang diperoleh adalah data yang menggambarkan kualitas nastar melalui uji organoleptik meliputi : bentuk,warna,rasa,aroma,dan tekstur.

b. Data Sekunder 

        Data sekunder merupakan data pendukung data primer. Data sekunder yang digunakan pada penelitian ini adalah data nama mahasiswa prodi S1 dan D3 Tata Boga sebagai panelis dengan kriteria telah lulus mata kuliah pastry dan mata kuliah penyajian kue dan minuman. Jenis data sekunder berupa dokumentasi foto dalam proses penelitian yang dilakukan.  Menurut Johni Diniyati (2013:40) “Sumber data sekunder bisa dari pihak mana saja yang bisa memberikan tambahan data guna melengkapi kekurangan dari data yang diperoleh dari dokumen jurusan tentang nama mahasiswa yang akan menjadi panelis”. Kriteria panelis adalah mahasiswa S1 dan D3 Tata Boga yang mampu mendeteksi, mengenal,membedakan serta membandingkan antara satu objek dengan yang lainnya.

2. Sumber Data 

         Untuk memperoleh data primer dalam penelitian ini, panelis menggunakan sebanyak 15 orang panelis yang akan memberikan jawaban dari angket yang berisikan pertanyaan-pertanyaan untuk direspon. Panelis terbagi 3, yaitu: panelis ahli, panelis semi terlatih dan panelis terlatih. Panelis yang dilbatkan dalam penelitian ini adalah panelis semi terlatih yang dapat memberikan jawaban terhadap kualitas nastar dari tepung biji nangka melalui format uji organoleptik dan bersedia dalam memberikan jawaban kuesioner. Penelis semi terlatih yang dilibatkan adalah mahasiswa Tata Boga yang lulus mata kuliah pengawetan yang memenuhi kriteria sebagai berikut: memiliki kondisi kesehatan baik, harus memiliki kepekaan (sensitifitas) yang normal, tidak mengalami gangguan pada alat indera, tidak sedang dalam kondisi lapar dan sebaiknya bukan seorang perokok karena memiliki tingkat sensitifitas rendah serta dilaksanakan di jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang.









H. Tahap Penelitian 

1. Indikator Bentuk 

a. Indikator bentuk setengah lingkaran dari nastar tepung biji nangka yang saya lihat adalah:

1) Berbentuk bulat dengan diameter  1,5 cm

2) Cukup berbentuk bulat dengan diameter 1,5 cm

3) Kurang berbentuk bulat dengan diameter 1,5 cm

4) Tidak berbentuk bulat dengan diameter 1,5 cm

b. Bentuk rapi pada pembuatan nastar dari tepung biji nanngka yang saya lihat adalah:

1) Rapi 

2) Cukup rapi

3) Kurang rapi 

4) Tidak rapi

2. Indikator Warna

Indikator warna dari nastar tepung biji nangka adalah:

a. Kuning keemasan

b. Cukup kuning keemasan

c. Kurang kuning keemasan

d. Tidak kuning keemasan







3. Indikator Aroma

a. Indikator aroma (tepung biji nangka) pada nastar tepung biji nangka adalah:

1) Aroma tepung biji nangka

2) Cukup beraroma tepung biji nangka

3) Kurang beraroma tepung biji nangka

4) Tidak beraroma tepung biji nangka

b. Indikator aroma harum butter pada pembuatan nastar tepung biji nangka yang saya cium adalah:

1) Beraroma harum 

2) Cukup beraroma harum 

3) Kurang beraroma harum 

4) Tidak beraroma harum 

4. Indikator tekstur

Indikator tekstur rapuh nastar tepung biji nangka menurut saya adalah:

a. Rapuh

b. Cukup rapuh

c. Kurang rapuh

d. Tidak rapuh 

5. Indikator rasa

a. Indikator rasa (tepung biji nangka) dari nastar tepung biji nangka adalah:

1) Terasa tepung biji nangka

2) Cukup terasa tepung biji nangka

3) Kurang terasa tepung biji nangka

4) Tidak terasa tepung biji nangka

b. Indikator rasa (manis selai nanas) dari nastar tepung biji nangka adalah:

1) Manis selai nanas

2) Cukup terasa selai nanas

3) Kurang terasa selai nanas

4) Tidak terasa selai nanas

I. Uji Organoleptik    

       Pada penelitian ini dilakukan dengan cara uji organoleptik. Uji organoleptik merupakan respon terhadap tingkat intensitas setelah panelis melakukan uji pengamatan yang menggunakan panca indra. Uji organoleptik dilakukan oleh panelis yaitu mahasiswa Tata Boga Program Studi S1 dan D3 yang telah lulus mata kuliah pengolahan dan penyajian makanan,pastry dan teknologi pangan. Penulis membagikan angket kepada 15 orang panelis. Uji organoleptik dilakukan panelis dengan mengamati nastar dengan cara melihat,mencium,meraba dan memcicipi. Setelah itu panelis akan memngisi angket dan memberikan penilaian terhadap kualitas nastar dari tepung biji nangka yang meliputi: bentuk, warna,tekstur,aroma dan rasa.





J. Analisa Data

Analisis data yang diperoleh setelah melakukan penelitian yaitu eksperimen terhadap produk yang akan diteliti kemudian dilakukan uji organoleptik oleh panelis terhadap kualitas Nastar tepung biji nangka meliputi: bentuk, warna, tekstur, aroma dan rasa. Setelah data terkumpul kemudian diolah dan dianalisis. Teknik analisis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah teknik persentase dengan rumus 

P =  x 100 %

Keterangan :

 P = Persentase Jawaban

 F = Frekuensi Jawaban

 n = Jumlah Seluruh Jawaban
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BAB IV

TEMUAN DAN PEMBAHASAN



A. Deskripsi Data 

        Pada penelitian pembuatan nastar dari tepung biji nangka ini bahan, peralatan , teknik pembuatan dan waktu yang digunakan dalam setiap penelitian adalah sama. Jenis penelitian yang penulis gunakan adalah eksperimen yang dilakukan 3 kali pengulangan. Hasil temuan di peroleh dari uji organoleptik terhadap kualitas nastar dengan penggunaan tepung biji nangka yang menggunakan indera penglihatan, indera penciuman , indera pengecap yang dapat mengetahui indicator bentuk, warna, aroma, tekstur dan rasa. Adapun deskripsi data yang diperoleh dari uji organoleptik nastar dengan penggunaan tepung biji nangka adalah sebagai berikut :

1. Kualitas Bentuk

a. Berbentuk Bulat dengan Diameter 1,5 cm

       Hasil Pengulangan terhadap bentuk keseluruhan (memiliki diameter 1,5 cm) nastar dari tepung biji nangka adalah sebagai berikut:





Tabel 4.Hasil Uji Organoleptik Kualitas Bentuk (memilki diameter 1,5 cm) Nastar dari Tepung Biji Nangka 
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		Kualitas

		Deskripsi 

		Pengulangan I

		Pengulangan II

		Pengulangan III



		

		

		 P

		%

		P

		%

		P

		%



		Bentuk

		Bentuk bulat dengan diameter 1,5 cm

		1

		7

		12

		80

		14

		93



		

		Cukup bulat dengandiameter 1,5 cm

		11

		73

		3

		20

		1

		7



		

		Kurang bulat dengan diameter 1,5 cm

		3

		20

		-

		-

		-

		-



		

		Tidak bulat dan diameter 1,5 cm

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Jumlah 

		15

		100

		15

		100

		15

		100





	Berdasarkan tabel deskripsi uji Organoleptik di atas kualitas bentuk (memiliki diameter 1,5 cm ) nastar dengan penggunaan tepung biji nangka, pada pengulangan I menunjukkan 1 orang panelis  (7%) berpendapat bentuk bulat dan berdiameter 1,5 cm, 11 orang panelis (73%) berpendapat cukup bulat dan berdiameter 1,5 cm , dan 3 orang panelis (20%) berpendapat kurang bulat dan berdiameter 1,5 cm. Pada Pengulangan ke II menunjukkan 12 orang (80%) berpendapat bulat dan berdiameter 1,5 cm, 3 orang panelis (20%) berpendapat cukup bulat dan berdiameter 1,5 cm. Pada Pengulangan ke III menunjukkan 14 orang panelis (93%) berpendapat memiliki bulat danberdiameter 1,5 cm dan 1 orang panelis (7%) berpendapat cukup bulat dan berdiameter 1,5 cm.

       Dari deskripsi data uji organoleptik kualitas bentuk nastar dari tepung biji nangka dia atas dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas bentuk bulat danberdiameter 1,5 cm yaitu terdapat pada pengulangan ke III (93%). Untuk lebih jelasnya hasil kualitas bentuk nastar dari tepung biji nangka dapat di lihat pada grafik di bawah ini :

Hasil Uji Organoleptik Kualitas Bentuk (Bulat dengan diameter 1,5 cm) Nastar dari Tepung Biji Nangka



Gambar 4. Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Bentuk (Memiliki Diameter 1,5 cm) Nastar dari Tepung Biji Nangka

b. Bentuk Rapi 

Tabel 5. Hasil Uji Organoleptik Kualitas Bentuk (Rapi) Nastar dari Tepung Biji Nangka 

		Kualitas

		Deskripsi 

		Pengulangan I

		Pengulangan II

		Pengulangan III



		

		

		 P

		%

		P

		%

		P

		%



		Bentuk

		Rapi

		1

		7

		9

		60

		13

		87



		

		Cukup Rapi

		10

		67

		6

		40

		2

		13



		

		Kurang Rapi

		4

		27

		-

		-

		-

		-



		

		Tidak Rapi

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Jumlah 

		15

		100

		15

		100

		15

		11





       Berdasarkan tabel deskripsi uji organoleptik di atas kualitas bentuk nastar dari tepung biji nangka. Pada pengulangan I menunjukkan 1 orang panelis mengatakan rapi (7%), 10 orang panelis (67%) berpendapat cukup rapi dan 4 orang panelis (27%) berpendapat kurang rapi. Pada pengulangan II menunjukkan 9 orang panelis (60%) berpendapat Rapi, 6 orang panelis (40) cukup rapi. Pada pengulangan III menunjukkan 13 orang  panelis (87%) berpendapat rapi dan 2 orang panelis (13%) berpendapat cukup rapi.

       Deskripsi data uji organoleptik kualitas bentuk nastar dari tepung biji nangka diatas dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas bentuk (Rapi) yaitu terdapat pada penelitian III (87%). Untuk lebih jelasnya hasil kualitas bentuk untuk nastar dari tepung biji nangka dapat dilihat pada grafik di bawah ini:

Hasil Uji Organoleptik Kualitas Bentuk (Rapi) Nastar dari Tepung Biji Nangka



Gambar 5.  Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Bentuk (Rapi) Nastar dari tepung biji nangka

2. Kualitas Warna 

       Hasil penelitian terhadap warna (kuning keemasan) nastar dari tepung biji nangka.

Tabel 6. Hasil Uji Organoleptik Kualitas Warna (Kuning Keemasan) Nastar dari Tepung Biji Nangka 

		Kualitas

		Deskripsi 

		Pengulangan I

		Pengulangan II

		Pengulangan III



		

		

		 P

		%

		P

		%

		P

		%



		Warna

		Kuning Keemasan 

		2

		13

		10

		67

		15

		100



		

		Cukup Kuning keemasan 

		12

		80

		5

		33

		-

		-



		

		Kurang Kuning Keemasan 

		1

		7

		-

		-

		-

		-



		

		Tidak Kuning Keemasan 

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Jumlah 

		15

		100

		15

		100

		15

		11





Berdasarkan tabel deskripsi uji Organoleptik diatas kualitas warna nastar dari tepung kacang hijau, pada penelitian I menunjukkan 2 orang panelis (13%) berpendapat nastar tepung biji nangka kuning keemasan, 12 orang panelis (80%) berpendapat cukup kuning keemasan, 1 orang panelis (7%) berpendapat Kurang kuning keemasan. Pada Pengulangan II 10 orang panelis (67%)  berpendapat kuning keemasan, 5 orang panelis (33%) berpendapat cukup kuning keemasan. Pada pengulangan III 15 orang panelis (100%) berpendapat nastar tepung biji nangka memiliki warna kuning keemasan.

Deskripsi data uji organoleptik kualitas warna nastar dari tepung biji nangka diatas dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas warna (kuning keemasan) yaitu terdapat pada penelitian ke III (100%). Lebih jelasnya hasil kualitas warna untuk nastar dari tepung biji nangka dapat dilihat pada grafik di bawah ini :

Hasil Uji Organoleptik Kualitas Warna (Kuning Keemasan) Nastar dari Tepung Biji Nangka



Gambar 6.Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Warna (Kuning   Keemasan) Nastar dari Tepung Biji Nangka.

3. Kualitas Aroma

a. Beraroma Tepung Biji Nangka

       Hasil penelitian terhadap aroma (tepung biji nangka) Nastar dari Tepung Biji Nangka adalah sebagai berikut:



Tabel 7. Hasil Uji Organoleptik Kualitas Aroma (Tepung Biji Nangka) Nastar dari Tepung Biji Nangka 

		Kualitas

		Deskripsi 

		Pengulangan I

		Pengulangan II

		Pengulangan III



		

		

		 P

		%

		P

		%

		P

		%



		Aroma

		Beraroma Tepung Biji Nangka 

		1

		7

		-

		-

		-

		-



		

		Cukup Beraroma Tepung Biji Nangka

		4

		27

		4

		27

		2

		13



		

		Kurang Beraroma Tepung Biji Nangka 

		3

		47

		-

		-

		-

		-



		

		Tidak Beraroma Tepung Biji Nangka 

		7

		20

		11

		73

		13

		87



		

		Jumlah 

		15

		100

		15

		100

		15

		100





       Berdasarkan tabel deskripsi uji Organoleptik diatas kualitas aroma nastar dari tepung biji nangka. Pada penelitian I 1 orang panelis (7%) berpendapat berarorma tepung biji nangka, 4 orang panelis (27%) berpendapat cukup beraroma tepung biji nangka, 3 orang panelis (20%) bependapat kurang beraroma tepung biji nangka, 7 orang panelis (47%) berpendapat tidak beraroma tepung biji nangka. Pada pengulangan II 4 orang panelis (27%) berpendapat cukup beraroma tepung biji nangka, 11 orang panelis (73%) berpendapat tidak beraroma tepung biji nangka. Pada pengulangan III 2 orang panelis (13%) berpendapat cukup beraroma tepung biji nangka, 13 orang panelis (87%) berpendapat tidak beraroma biji nangka.

       Deskripsi data uji organoleptik kualitas aroma nastar dari tepung biji nangka diatas dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas aroma tepung biji nangka terdapat pada pengulangan ke III (87%) . lebih jelasnya hasil kualitas aroma (tepung biji nangka) untuk nastar tepung biji nangka dapat dilihat dari grafik dibawah ini :

Hasil Uji Organoleptik Kualitas Aroma (Tepung Biji Nangka) Nastar dari Tepung Biji Nangka



Gambar 7.Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Aroma (Tepung Biji Nangka)  Nastar dari Tepung Biji Nangka



b. Beraroma Butter 

       Hasil penelitian terhadap aroma (butter) nastar tepung biji nangka adalah sebagai berikut :

Tabel 8.  Hasil Uji Organoleptik Kualitas Aroma (Harum) Nastar dari Tepung Biji Nangka 

		Kualitas

		Deskripsi 

		Pengulangan I

		Pengulangan II

		Pengulangan III



		

		

		 P

		%

		P

		%

		P

		%



		Aroma

		Baroroma Butter

		9

		60

		13

		87

		15

		100



		

		Cukup Beraroma butter

		6

		40

		2

		13

		-

		-



		

		Kurang Beraroma Butter

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Tidak Beraroma Butter

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Jumlah 

		15

		100

		15

		100

		15

		11





       Berdasarkan tabel deskripsi uji organoleptik diatas kualitas aroma nastar (aroma butter)  dari nastar tepung kacang hijau. Pada penelitian 1 menunjukkan 9 orang panelis (60%) berpendapat nastar tepung biji nangka beraroma butter , 6 orang panelis (40%) berpendapat cukup beraroram butter. Pada pengulangan II 13 orang panelis (87%) berpendapat beraroma butter, 2 orang panelis (13%) berpendapat cukuo beraroma nastar. Pada pengulangan III 15 orang panelis (100%) berpendapat nastar tepung biji nangka beraroma butter.

       Deskripsi data uji organoleptik kualitas nastar dari tepung biji nangka diatas dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas aroma (butter) yaitu terdapat pada pengulangan III (100%) untuk lebih jelasnya hasil kualitas aroma nastar dari tepung biji nangka dapat dilihat pada grafik dibawah ini :









Hasil Uji Organoleptik Kualitas Aroma (Butter) Nastar dari Tepung Biji Nangka



Gambar 8.  Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Aroma (Harum)  Nastar dari Tepung Biji Nangka. 

4. Kualitas Tekstur

      Hasil penelitian terhadap tekstur (rapuh) nastar dari tepung biji nangka adalah sebagai berikut :

Tabel 9. Hasil Uji Organoleptik Kualitas Tekstur (Rapuh) Nastar dari Tepung Biji Nangka

		Kualitas

		Deskripsi 

		Pengulangan I

		Pengulangan II

		Pengulangan III



		

		

		 P

		%

		P

		%

		P

		%



		Tekstur 

		Rapuh

		5

		33

		13

		87

		14

		93



		

		Cukup Rapuh

		8

		53

		2

		13

		1

		7



		

		Kurang Rapuh

		2

		13

		-

		-

		-

		-



		

		Tidak Rapuh 

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Jumlah 

		15

		100

		15

		100

		15

		11







     

      Berdasarkan tabel deskripsi uji organoleptik diatas kualitas tekstur nastadari tepung biji nangka. Pada pengulangan  I 5 orang panelis (33%) berpendapat nastar dari tepung biji nangka memiliki tekstur Rapuh, 8 orang panelis (53%) berpendapat cukup rapuh, 2 orang panelis (13%) berpendapat kurang rapuh. Pada Pengulangan II  13 orang panelis (87%) berpendapat nastar tepung biji nangka memiliki tekstur rapuh , 7 orang panelis (47%) berpendapat cukup rapuh. Pada pengulangan III 14 orang panelis (93%) berpendapat nastar tepung biji nangka memiliki tektsur rapuh , 1 orang panelis (7%) berpendapat cukup rapuh.

       Deskripsi data uji organoleptik kualitas tekstur nastar dari tepung biji nangka diatas dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas tektur (rapuh) yaitu terdapat pada penelitian III (93%) untuk lebih jelasnya hasil kualitas tekstur untuk nastar dari tepung biji nangka dapat dilihat pada grafik dibawah ini :















Hasil Uji Organoleptik Kualitas Tekstur (Rapuh) Nastar dari Tepung Biji Nangka 



Gambar 9.Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Tekstur (Rapuh) Nastar dari Tepung Biji Nangka.

5. Kualitas Rasa 

a. Rasa Tepung Biji Nangka

      Hasil penelitian terhadap rasa (Tepung biji nangka) nastar tepung biji nangka ada sebagai berikut :

Tabel 10. Hasil Uji Organoleptik Kualitas Rasa ( Tepung Biji Nangka)   Nastar dari Tepung Biji Nangka.

		Kualitas

		Deskripsi 

		Pengulangan I

		Pengulangan II

		Pengulangan III



		

		

		 P

		%

		P

		%

		P

		%



		Rasa

		Terasa Tepung Biji Nangka

		1

		7

		1

		7

		-

		-



		

		Cukup Terasa Tepung Biji 0Nangka

		5

		33

		12

		80

		13

		87



		

		Kurang Terasa Tepung Biji Nangka 

		8

		53

		-

		-

		-

		-



		

		Tidak Terasa Tepung Biji Nangka 

		1

		7

		2

		13

		2

		13



		

		Jumlah 

		15

		100

		15

		100

		15

		100





        Berdasarkan tabel deskripsi uji organoleptik diatas kualitas rasa nastar dari tepung biji nangka. Pada penelitian I menunjukkan 1 orang panelis (7%) berpendapat bahwa Terasa tepung biji nangka, 5 orang panelis (33%) berpendapat cukup terasa tepung biji nangka,8 orang panelis (53%) berpendapat kurang terasa tepung biji nangka, 1 orang panelis (7%) berpendapat tidak terasa tepung biji nangka. Pada pengulangan II 1 orang panelis (7%)  berpendapat terasa tepung biji nangka , 12 orang panelis (80%) berpendapat cukup terasa tepung biji nangka. 2 orang panelis (13%) berpendapat tidak terasa tepung biji nangka. Pada pengulangan III 13 orang panelis (87%) berpendapat cukup terasa tepung biji nangka , 2 orang panelis (13%) berpendapat tidak terasa tepung biji nangka.

       Dari deskripsi data uji Organoleptik kualitas rasa nastar dari tepung biji nangka diatas dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas rasa (manis selai nenas) yaitu terdapat pada penelitian III (87%), lebih jelasnya hasil kualitas rasa untuk nastar dari tepung biji nangka dapat dilihat pada grafik dibawah ini:

Hasil Uji Organoleptik Kualitas Rasa (Terasa Tepung Biji Nangka) Nastar dari Tepung Biji Nangka



Gambar 10.Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Rasa (Tepung Biji Nangka) Nastar dari Tepung Biji Nangka.

b. Manis Selai Nenas

       Hasil penelitian terhadap rasa (Tepung biji nangka) nastar tepung biji nangka ada sebagai berikut :

Tabel 11. Hasil Uji Organoleptik Kualitas (Manis Selai Nenas) Nastar dari Tepung Biji Nangka

		Kualitas

		Deskripsi 

		Pengulangan I

		Pengulangan II

		Pengulangan III



		

		

		 P

		%

		P

		%

		P

		%



		Rasa

		Manis Selai Nenas

		4

		27

		11

		73

		13

		87



		

		Cukup Manis Selai Nenas

		7

		47

		4

		27

		2

		13



		

		Kurang Manis Selai Nenas 

		4

		27

		-

		-

		-

		-



		

		Tidak Manis Selai Nenas

		-

		-

		-

		-

		-

		-



		

		Jumlah 

		15

		100

		15

		100

		15

		11





Berdasarkan tabel deskripsi uji organoleptik diatas kualitas rasa nastar dari tepung biji nangka, pada pengulangan I 4 orang panelis (27%) berpendapat Manis selai nenas, 7 orang panelis (47%)  berpendapat cukup manis selai nenas,  4 orang panelis (27%) berpendapat kurang manis selai nenas. Pada pengulangan II 11 orang panelis (73%)  manis selai nenas, 3 orang panelis (20%) berpendapat cukup manis selai nenas. Pada pengulangan III 13 orang panelis berpendapat (87%) manis selai nenas, 2 orang panelis (13%) berpendapat cukup Manis selai nenas.

      Dari deksripsi data uji organoleptik kualitas rasa nastar dari tepung biji nangka diatas dapat disimpulkan bahwa persentase tertinggi untuk kualitas rasa (manis selai nenas) nastar tepung biji nangka terdapat pada penelitian III (87%). Lebih jelasnya hasil kualitas rasa untuk nastar dari tepung biji nangka dapat di lihat pada grafik dibawah ini.

















Hasil Uji Organoleptik Kualitas Rasa (Manis Selai Nenas) Nastar dari Tepung Biji Nangka



Gambar 11.Grafik Deskripsi Data Uji Organoleptik Kualitas Rasa (Manis Selai Nenas) Nastar dari Tepung Biji Nangka.





































B. Pembahasan

        Pada pembuatan nastar, penulis menggunakan tepung biji nangka sebagai pengurangan bahan utama yaitu tepung terigu. Setelah melaksanakan eksperimen sebanyak 3 kali pengulangan penulis akan membahas kualitas nastar dengan penggunaan tepung biji nangka berdasarkan indicator di bawah ini:

1. Kualitas Bentuk 

a. Berdasarkan bentuk Bulat dengan diameter 1,5 cm 

      Berdasarkan hasil 3 kali pengulangan maka didapatlah kualitas bentuk nastar dari tepung biji nangka adalah berbentuk bulan dengan diameter 1,5 cm. Sesuai dengan hasil uji organoleptik pada pengulangan I sebanyak 1 orang panelis (7%) berpendapat bentuk bulat dengan diameter 1,5 cm. Hal ini disebabkan pada penelitian  pertama penulis masih berusaha mencari bentuk dan ukuran yang sesuai. Pada penelitian ke II sebanyak 12 orang panelis (80%) berpendapat nastar berbentuk bulat dengan diameter 1,5 cm. Deskripsi jawaban panelis tertinggi yaitu sebanyak 14 orang panelis (93%)  pada pengulangan III. Hal ini didukung oleh pendapat Nugraha dalam Ramadhani Safitri (2015:60) “Sebuah bentuk dapat diciptakan dengan tangan bebas atau memakai alat bantu”. Pada proses pembentukan adonan bentuk bulat dengan diameter 1,5 cm didapatkan karena keterampilan tangan yang lebih telaten sehingga menghasilkan bentuk bulat dengan diameter 1,5 cm. Hal ini juga diperkuat oleh pendapat Ismiawati Kiswandono dalam Safitri Anggraini (2018:56) yang berpendapat “Nastar adalah salah satu kue kering yang adonannya dapat dibentuk mengandalkan keterampil tangan atau menggunakan alat bantu tertentu”. 

b. Bentuk Rapi

        Berdasarkan hasil dari 3 kali pengulangan maka di dapatlah kualitas bentuk nastar dari tepung biji nangka adalah rapi. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik yang menunjukkan bahwa hasil deskripsi jawaban panelis tertinggi yaitu sebanyak 13 orang (87%) pada pengulangan III yang memilih bentuk rapi ini tercapai karena proses penimbangan dan pembuatan yang sama. Bentuk rapi ini tercapai karena dalam proses pembuatan nastar menggunakan tangan dan dilakukan penimbangan adonan yang akan dibentuk langkah ini bertujuan agar tercapainya bentuk rapi dan seragam. Pendapat ini didukung oleh pendapat yang dinyatakan Levi Adhitiya 	Chan (2007:22) mengungkapkan “Scalling yaitu menimbang adonan agar diperoleg hasil seragam”.

2. Kualitas Warna Kuning Keemasan

        Berdasarkan dari hasil pengulangan penelitian sebanyak tiga kali maka didapat hasil kualitas warna kuning keemasan dalam pembuatan nastar tepung biji nangka.Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik pengulangang ke III yang menunjukkan 15 orang panelis (100%) memilih warna kuning keemasan.

      Pada  penelitian I menunjukkan 2 orang panelis (13%) berpendapat nastar tepung biji nangka kuning keemasan, 12 orang panelis (80%) berpendapat cukup kuning keemasan, 1 orang panelis (7%) berpendapat Kurang kuning keemasan. Hal ini karena pada proses pengolesan permukaan nastare penulis melakukan kesalahan yaitu melakukan pengolesan sebelum melakukan pemanggangan, Pada Pengulangan II 10 orang panelis (67%)  berpendapat kuning keemasan, 5 orang panelis (33%) berpendapat cukup kuning keemasan. Pada pengulangan III 15 orang panelis (100%) berpendapat nastar tepung biji nangka memiliki warna kuning keemasan. Warna kuning keemasan ini tercapai karena dalam pembuatannya menggunakan margarine dan roombutter ,dan kuning telur  ini sebagai warna alami untuk nastar.  Sesuai dengan pendapat Winarno dalam Puti Mizani Qisthi (2017:9) yang menyatakan bahwa, “ Warna alami dari produk pangan akan mengalami perubahan yang dipengaruhi oleh kandungan komposisi bahan, diupayakan meminimalisasi dan mengurangi perubahan warna atau mempertahankan warna alaminya”.

       Warna kuning keemasan muncul juga karena proses pengolesan kuning telur dengan sedikit penambahan pewarna makanan bewarna kuning. Penambahan pewarna makanan bewarna kuning ditujukan karena warna kuning alami dari kuning telur tidak berperan banyak dalam menghasilkan warna kuning keemasan, sehingga perlu ditambahkan sedikit pewarna makanan agar tercapainya warna kuning keemasan.Selain itu warna kuning keemasan juga disebabkan oleh waktu dan suhu pemanggangan yang pas.Hal ini didukung oleh pendapat Isiati Kriswandono (2007:14) yang menyatakan “suhu ideal untuk memanggang kue kering adalah 140oC- 160o C.

3. Kualitas Aroma

a. Beraroma Tepung Biji Nangka

        Berdasarkan hasil dari 3 kali pengulangan maka didapatlah kualitas aroma nastar dari tepung biji nangka adalah beraroma tepung biji nangka.Hal ini sesuai dengan yang dinyatakan oleh Hasan Alwi, dkk (2002:66) “Aroma adalah bau-bauan yang berasal dari tumbuh-tumbuhan atau akar-akaran yang digunakan sebagai bahan pewangi makanan atau minuman”.Sesuai dengan hasil uji organoleptik yang menunjukkan bahwa hasil deskripsi jawaban panelis tertinggi yaitu sebanyak 13 orang panelis (87%).Pada pengulangan III berpendapat aroma nastar dari tepung biji nangka, sehingga aroma yang dihasilkan yaitu tidak beraroma tepung biji nangka.Hal ini disebabkan oleh peran dari bahan yang terkandung didalam adonan seperti margarine dan roombutter sehingga menutupi aroma dari tepung biji nangka.



b. Beraroma Harum

        Berdasarkan hasil dari 4 kali pengulangan maka didapatlah kualitas aroma nastar dari tepung biji nangka adalah beraroma  harum . hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik yang menunjukkan bahwa hasil deskripsi jawaban panelis tertinggi yaitu 15 orang panelis (100%) pada pengulangan III. Hal ini terjadi karena dalam pembuatan pada adonan nastar menggunakan cukup banyak margarin dan roombutter, sehingga aroma yang dihasilkan yaitu beraroma Harum. Aroma akan timbul pada saat pemanggangan adonan. Oleh sebab itu , aroma pada nastar menjadi harum .hal ini sesuai dengan yang dinyatakan oleh Ismayani (2007:23) “Penggunaan margarine dan roombutter dalam pembuatan cookies akan membuat cookies beraroma harum”.

4. Kualitas Tekstur Rapuh

        Berdasarkan hasil 3 kali pengulangan maka didapatkan tekstur rapuh dengan penggunaan tepung biji nangka adalah rapuh. Hal ini sesuai dengan hasil uji organoleptik Pada pengulangan  I 5 orang panelis (33%) berpendapat nastar dari tepung biji nangka memiliki tekstur Rapuh, 8 orang panelis (53%) berpendapat cukup rapuh, 2 orang panelis (13%) berpendapat kurang rapuh. Pada Pengulangan II  13 orang panelis (87%) berpendapat nastar tepung biji nangka memiliki tekstur rapuh , 7 orang panelis (47%) berpendapat cukup rapuh. Pada pengulangan III 14 orang panelis (93%) berpendapat nastar tepung biji nangka memiliki tektsur rapuh , 1 orang panelis (7%) berpendapat cukup rapuh.

Pada pengulangan I menunjukkan baru 7 orang panelis yang berpendapat rapuh .Hal ini dikarenakan kurang nya lemak pada adonan nastar hal ini terjadi akibat salah nya penulis membagi jumlah bahan dalam ½ resep.Kemudian pada penelitian II dan III penulis perbaiki dan lebih teliti sehingga pada penelitian III menunjukkan 14 orang panelis yang berpendapat rapuh.Tekstur rapuh yang didapat disebabkan penggunaan lemak dari margarine dan roombutter.Menurut Ismayani (2007:23)” penggunaan lemak dalam adonan cookies akan membuat lebih rapuh dan renyah”.

5. Kualitas Rasa 

        Berdasarkan dari hasil pengulangan penelitian sebanyak tiga kali maka didapat hasil kualitas rasa manis penggunaan tepung biji nangka  dalam pembuatan nastar tepung biji nangka adalah :

a. Tepung Biji Nangka

        Berdasarkan 3 kali penelitian sesuai dengan hasil uji organoleptik pengulangan ke-III yang menunjukkan 13 orang panelis (87%) memilih cukup rasa manis. Rasa tepung biji nangka  dikarenakan nastar menggunakan tepung biji nangka sebagai bahan tambahan dari bahan utama. 

        Pada penelitian I menunjukkan 1 orang panelis (7%) berpendapat bahwa Terasa tepung biji nangka, 5 orang panelis (33%) berpendapat cukup terasa tepung biji nangka,8 orang panelis (53%) berpendapat kurang terasa tepung biji nangka, 1 orang panelis (7%) berpendapat tidak terasa tepung biji nangka. Pada pengulangan II 1 orang panelis (7%)  berpendapat terasa tepung biji nangka , 12 orang panelis (80%) berpendapat cukup terasa tepung biji nangka. 2 orang panelis (13%) berpendapat tidak terasa tepung biji nangka. Pada pengulangan III 13 orang panelis (87%) berpendapat cukup terasa tepung biji nangka , 2 orang panelis (13%) berpendapat tidak terasa tepung biji nangka. Hal ini disebabkan karena selera untuk menentukan kualitas rasa manis setiap orang berbeda-beda, sesuai dengan rangsangan pengecapnya. Hal ini didukung oleh pendapat Sjahmien Moehyi (1992:98), “Cita rasa makanan itu ditentukan oleh rangsangan terhadap indera penciuman dan indera pengecap”.

b. Manis Selai Nenas

       Berdasarkan 3 kali penelitian sesuai dengan hasil uji organoleptik pengulangan ke-III yang menunjukkan 13 orang panelis (87%) memilih cukup rasa manis. Rasa manisdikarenakan nastar menggunakan selai nenas sebagai bahan isian. 

Berdasarkan tabel deskripsi uji organoleptik diatas kualitas rasa nastar dari tepung biji nangka, pada pengulangan I 4 orang panelis (27%) berpendapat Manis selai nenas, 7 orang panelis (47%)  berpendapat cukup manis selai nenas,  4 orang panelis (27%) berpendapat kurang manis selai nenas. Pada pengulangan II 11 orang panelis (73%)  manis selai nenas, 3 orang panelis (20%) berpendapat cukup manis selai nenas. Pada pengulangan III 13 orang panelis berpendapat (87%) manis selai nenas, 2 orang panelis (13%) berpendapat cukup Manis selai nenas. Dapat disimpulkan bahwa rasa manis yang di rasakan tergantung indera pengecap masing-masing individu, Karena tingkat rasa manis yang dapat dirasa setiap orang berbeda.

C. Analisis Harga 

       Analisis harga sangat dibutuhkan dalam proses penjualan nastar dari tepung biji nangka ini, karena merupakan suatu perhitungan ekonomi terhadap bahan-bahan apa saja yang digunakan dalam pembuatan nastar, sehingga dapat diketahui jumlah biaya yang dibutuhkan. Perhitungan ekonomi yang dipakai dalam pembuatan nastar dari tepung biji nangka ini adalah menggunakan metode konvensional yaitu suatu cara perhitungan harga jual yang paling sederhana. Dimana setelah semua biaya bahan makanan dan ongkos angkut belanja dijumlahkan kemudian kita tentukan harga jual yang kitainginkan untuk lebih jelasnya bisa dilihat pada tabel berikut:









Harga jual nastar tepung biji nangka :

Tabel 12.Anggaran Biaya Pembuatan Nastar dari Tepung Biji Nangka 

		No.

		Nama Bahan

		Banyak

		Harga Satuan

		Harga Sebenarnya



		1.

		Tepung Biji Nangka 

		80 gr

		Rp. 25.000,-/Kg

		Rp.  2.100,-



		2.

		Tepung Segitiga 

		400 gr

		Rp. 10.000,-/Kg

		Rp.  6.000,-



		3.

		Roombutter 

		50 gr

		Rp. 15000,-/ gr

		Rp. 12.000,-



		4.

		Gula Halus

		60  gr

		Rp. 36.000,-/Kg

		Rp.  3.500,-



		5.

		Kuning Telur 

		3 butir

		Rp. 1.500,-/Butir

		Rp.  6.000,-



		6

		Tepung Maizena 

		15 gr 

		Rp3000/kg

		Rp.50,-



		7.

		Margarine 

		200 gr

		Rp.23.000/kg

		Rp.4.600



		8

		 Nenas 

		500 gr

		Rp.8000/buah

		Rp8000



		9

		Susu bubuk 

		25 gr

		Rp.3500/bks 

		Rp3500



		10

		Gula Pasir

		125 gr

		Rp14.000/kg

		Rp1.750



		11

		Keju cheddar 

		50 gr

		Rp.18.000/bks

		Rp.12000



		12

		Toples

		3 buah

		Rp.  48.000/Lusin

		Rp.  5.000,-



		13

		Paper Cup

		4 ban

		Rp1000/ban

		Rp1000



		14

		Label

		3

		Rp1000/pcs

		Rp3000,;



		Jumlah (Food Cost)

		Rp.67.250,-






Hasil yang diperoleh 600 gram 

Food Cost 			= Rp67.250

Kenaikan yang diharapkan 	=50% dari 1 resep 

Harga Jual 			= x Food Cost

				 =  x Rp67.250

				  =Rp.96.071

Dibulatkan 			  = Rp97.000



Laba Kotor 			  = Harga Jual – Food Cost 

				  = Rp97.000-Rp67.250

				  =Rp29.750

Upah Tenaga Kerja 		  = x Rp67.250

	`			  = Rp6.725

Biaya Umum 			  =  x Rp67.250

				   =Rp6.725

Bahan Bakar 			   =  x Rp67.250

				   =Rp6.725

Laba Bersih 			   = Laba Kotor – (UPT + BB + BU)

				    =Rp29.750- Rp20.175

				     =Rp9.575

Harga Jual 			     = Rp97.000 : 3 Kotak 

				     = Rp32.333

				     = Rp32.333 di bulatkan menjadi Rp35.000/toples
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BAB V

PENUTUP



A. Kesimpulan

      Berdasarkan pengulangan  pembuatan nastar dari tepung biji nangka didapatkan tekstur yang lebih rapuh dengan perpaduan tekstur yang sedikit lebih renyah. Ini didukung oleh teori Tepung dari biji nangka mengandung kadar pati cukup tinggi, yaitu 40,00 50,00% (Winarti dan Purnomo, 2006: 9).  Menurut Gaman dan Sherrington, (1994: 67) dalam Minnar  titis santoso ,dkk (2014:167) “Sifat pati yang mudah mengalami gelatinasi dalam tepung biji nangka sesuai bila digunakan dalam pembuatan produk cookies yang tidak banyak membutuhkan pengembangan seperti produk bakery pada umumnya dan menghasilkan tekstur yang renyah serta memberikan bentuk yang kokoh pada cookies”.   Menurut penelitian hasil uji organoleptik dan analisis data dapat diberikan kesimpulan sebagai berikut :

1. Kualitas Bentuk 

a. Kualitas Bentuk (Bulat dengan diameter 1,5 cm)

      Hasil uji organoleptik dari 3 kali pengulangan kualitas bentuk pada penggunaan tepung biji nangka pada pembuatan nastar adalah berbentuk bulat dengan diameter 1,5 cm dengan persentase 93%  pada pengulangan III.



b. 

c. Kualitas Bentuk Rapi

      Hasil uji organoleptik dari 3 kali pengulangan kualitas bentuk pada penggunaan tepung biji nangka pada pembuatan nastar adalah rapu dengan persentase tertinggi  87%  pada pengulangan ke III.

2. Kualitas Warna Kuning Keemasan

        Hasil uji organoleptik dari 3 kali pengulangan kualitas warna pada penggunaan tepung biji nangka pada pembuatan nastar adalah warna kuning keemasan dengan persentase tertinggi 100%  pada pengulangan ke III.

3. Kualitas Aroma 

a. Aroma Harum Butter

        Hail uji organoleptik dari 3 kali pengulangan kualitas aroma pada penggunaan tepung biji nangka pada pembuatan nastar adalah beraroma harum butter dengan persentase tertinggi 100%  pada pengulangan ke III.

b. Aroma Tepung Biji Nangka

        Hasil uji organoleptik dari 3 kali pengulangan kualitas aroma pada penggunaan tepung biji nangka pada pembuatan nastar adalah tidak beraroma tepung biji nangka dengan persentase tertinggi 87%  pada pengulangan ke III.







4. Kualitas Tekstur Rapuh

       Hasil uji organoleptik dari 3 kali pengulangan kualitas tekstur pada penggunaan tepung biji nangka pada pembuatan nastar adalah tekstur rapuh dengan persentase tertinggi  93% pada pengulangan ke III.

5. Kualitas Rasa

a. Rasa Tepung Biji Nangka

       Hasil uji organoleptik dari 3 kali pengulangan kualitas rasa pada penggunaan tepung biji nangka pada pembuatan nastar adalah cukup terasa tepung  biji nangka dengan persentase teringgi 87% pada pengulangan ke III.

b. Rasa Manis Selai Nenas

      Hasil uji organoleptik dari 3 kali pengulangan kualitas rasa pada penggunaan tepung biji nangka pada pembuatan nastar adalah manis selai nenas dengan persentase tertinggi 87% pada pengulangan ke III.















B. Saran

       Setelah dilakukannya penelitian mengenai penggunaan tepung biji nangka pada pembuatan nastar,  maka penulis ingin memberikan saran yang bisa bermanfaat bagi pembaca dalam penelitian selanjutnya sebagai bahan referensi, adapun saran-sarannya sebagai berikut :

1. Dalam pemilihan biji nangka sebaiknya pilih biji nangka yang dalam keadaan kondisi baik secara fisik,kimia dan biologi agar menghasilkan tepung biji nangka yang berkualitas.

2. Pada proses penimbangan bahan dalam pembuatan nastar sebaiknya menggunakan timbangan digital untuk mendapatkan hasil yang akurat

3. Pada saat pembentukan sebaiknya dilakukan penimbangan adonan kulit dan selai nenas agar terciptanya ukuran yang sama dan menghasilkan produk yang rapi.

4. Pada saat pemanggangan pastikan suhu sudah mencapai 150oC dan panggang selama 15 menit kemudian keluarkan untuk mengolesi permukaan nastar dengan kuning telur dengan tujuan agar warna yang dicapai pada nastar tepung biji nangka kuning keemasan.

5. Pada saat pemanggangan harus dalam pengawasan dan dikontrol mengingat oven yang digunakan adalah oven kompor agar produk yang dihasilkan mendapatkan panas yang merata dan seragam

6. Pada saat melakukan packaging  gunakan kemasan  yang  kedap udara agar tekstur dari nastar tetap terjaga.
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Lampiran 3. Surat Permohonan Pembimbing Proyek Akhir
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Lampiran 4. Surat Tugas Pembimbing
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Lampiran 5. Surat Izin Penelitian

[image: C:\Users\user\AppData\Local\Temp\Rar$DIa0.667\Dok baru 2019-08-19 00.02.09_5.jpg]



Lampiran 6. Surat Izin Melaksanakan Penelitian
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Lampiran 7. Surat Permohonan Penguji Proyek Akhir
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Lampiran 8. Surat Tugas Menguji Proyek Akhir
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Lampiran 9. Surat Pernyataan Telah Menyelesaikan PLI
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Lampiran 10. Dokumentasi Penelitian

A. Bahan Penggunaan Tepung Biji Nangka Pada Pembuatan Nastar 
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Kuning Telur					Roombutter
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		Margarine				Tepung Biji Nangka
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		Tepung Terigu					Tepung Maizena
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		Susu Bubuk				Gula Halus
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Kuning Telur untuk Pengoles				Keju Prochiz
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 	Selai Nenas





B. Alat yang Digunakan dalam Penelitian Penggunaan Tepung Biji Nangka Pada Pembuatan Nastar
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     Waskom stainless stell	Mixer Listrik
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            Oven Kompor  	Parutan
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              Sarung Tangan Anti Panas	Bowl
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Kuas 	Lap Kerja
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	Rubber Spatula



























C. Proses Pengolahan Penggunaan Tepung Biji Nangka Pada Pembuatan Nastar
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Kocok Telur, Gula Halus,Margarine          Tambahkan susu BuBuk,gula halus Roombutter 
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Tambahkan Terigu dan Tepung                 Aduk hingga mebentuk adonan 

Biji Nangka
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Timbang adonan,bentuk dan                      Nastar Tepung Biji Nangka

Beri isian











D. Proses uji organoleptik Puding lapis kaca 

Sumber: Dokumentasi Pribadi
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Lampiran 11. Angket Penelitian



ANGKET PENELITIAN



Nama Panelis             :

Hari/Tanggal 		:

Penelitian ke		: 

A. Kualitas Penggunaan Tepung Biji Nangka Pada Pembuatan Nastar

1. Bentuk

a. Bentuk (Bulat Dengan Diameter 1,5 cm)  nastar tepung biji nangka  yang saya lihat adalah :

		Deskripsi

Bentuk 

		Kode Sampel



		

		164

		283



		Berbentuk Bulat dengan diameter 1,5 cm

		

		



		Cukup Bulat dengan diameter 1,5 cm

		

		



		Kurang Bulat dengan diameter 1,5 cm

		

		



		Tidak Bulat dengan diameter 1,5 cm

		

		







b. Bentuk (Rapi) nastar tepung biji nangka yang saya lihat adalah :

		Deskripsi

Bentuk 

		Kode Sampel



		

		164

		283



		Berbentuk Rapi

		

		



		Cukup Rapi

		

		



		Kurang Rapi

		

		



		Tidak Rapi

		

		













2. Warna

Warna ( kuning keemasan ) dari Nastar tepung biji nangka yang saya lihat adalah :

		Deskripsi

Warna

		Kode Sampel



		

		164

		283



		Kuning Keemasan

		

		



		Cukup Kuning Keemasan 

		

		



		Kurang Kuning Keemasan

		

		



		Tidak Kuning Keemasan

		

		







3. Aroma

a. Aroma (Tepung Biji Nangka) dari Nastar Tepung Biji Nangka yang saya cium adalah:

		Deskripsi

Aroma Tepung Biji Nangka 

		Kode Sampel



		

		164

		283



		Beraroma Tepung Biji Nangka

		

		



		Cukup Beraroma Tepung Biji Nangka

		

		



		Kurang Beraroma Tepung Biji Nangka

		

		



		Tidak Beraroma Tepung Biji Nangka

		

		







b. Beraroma (Harum) Nastar Tepung Biji Nangka  yang saya cium adalah: 

		Deskripsi

Aroma Harum

		Kode Sampel



		

		164

		283



		Beraroma Harum

		

		



		Cukup Beraroma Harum

		

		



		Kurang Harum

		

		



		Tidak Beraroma Harum

		

		











4. Tekstur

Tekstur (rapuh) dari Nastar Tepung Biji Nangka yang saya cicip adalah:

		Deskripsi

Tekstur (Lembut)

		KodeSampel



		

		164

		283



		Rapuh

		

		



		Cukup Rapuh

		

		



		Kurang Rapuh

		

		



		Tidak Rapuh

		

		







5. Rasa

a. Rasa (manis) dari cookies tepung kentang yang saya rasakan adalah :

		Deskripsi

Rasa (Manis)

		Kode Sampel



		

		164

		283



		Manis Selai Nenas

		

		



		Cukup manis Selai Nenas

		

		



		Kurang manis Selai Nenas 

		

		



		Tidak manis Selai Nenas

		

		







b. Rasa (Tepung Biji Nangka) dari Nastar Tepung Biji Nangka yang saya rasakan adalah :

		Deskripsi

Rasa (Tepung Biji Nangka)

		KodeSampel



		

		164

		283



		Terasa Tepung Biji Nangka

		

		



		Cukup Terasa Tepung Biji Nangka

		

		



		Kurang Terasa Tepung Biji Nangka

		

		



		Tidak Terasa Tepung Biji Nangka

		

		







“TERIMA KASIH”



Bulat dan Berdiameter 1,5 cm	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	7	80	93	Cukup Bulat dan Berdiameter 1,5 cm	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	73	20	7	Kurang Bulat dan Berdiameter 1,5 cm	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	20	0	7	Tidak Bulat dan berdiameter 1,5 cm	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	0	0	0	Rapi	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	7	60	87	Cukup Rapi	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	67	40	13	Kurang Rapi	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	27	0	0	Tidak Rapi	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	0	0	0	Kuning Keemasan 	Pengulangan I	Pengulangan II 	Pengulangan III	13	67	100	Cukup Kuning Keemasan 	Pengulangan I	Pengulangan II 	Pengulangan III	80	33	0	Kurang kuning keemasan	Pengulangan I	Pengulangan II 	Pengulangan III	7	0	0	Tidak Kuning Keemasan	Pengulangan I	Pengulangan II 	Pengulangan III	0	0	0	Beraroma Tepung Biji Nangka	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	7	0	0	Cukup Beraroma Tepung Biji Nangka 	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	27	27	13	Kurang Beraroma tepung biji nangka	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	20	0	0	Tidak Beraroma Tepung Biji Nangka 	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	47	73	87	Beraroma Harum	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	60	87	100	Cukup Beraroma Harum	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	40	13	0	Kurang Beraroma Harum 	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	0	0	0	Tidak Beraroma Harum	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	0	0	0	Rapuh	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	33	87	93	Cukup Rapuh	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	53	13	7	Kurang Rapuh	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	13	0	0	Tidak Rapuh	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	0	0	0	Terasa Tepung Biji Nangka	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	7	7	87	Cukup terasa tepung biji nangka	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	33	80	13	kurang terasa tepung biji nangka 	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	53	13	0	tidak terasa tepung biji nangka	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	7	0	0	Manis Selai Nenas	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	27	73	87	Cukup Manis Selai Nenas	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	47	27	13	Kurang Manis Selai Nenas	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	27	0	0	Tidak Manis Selai Nenas	Pengulangan I	Pengulangan II	Pengulangan III	0	0	0	image2.jpeg
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dari karya orang lain. Apabila terbukti saya melakukan plagiat, saya bersedia
diproses dan menerima sanksi akademis sesuai dengan norma dan ketentuan
hukum yang berlaku.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan penuh kesadaran dan dengan rasa
tanggung jawab sebagai anggota masyarakat ilmiah.

Padang, Agustus 2019

Diketahui,

Ketua Jurusan IKK FPP-UNP Saya yang menyat.
-2

Dra. Wirnelis Syarif, M. Pd Khairani Noytilia

NIP. 19590326 198503 2001 NIM. 16079025






image5.jpeg







image6.emf

 


Disortasi 




image60.emf

 


Disortasi 




image7.jpeg

Hal  : Surat Permohonan Penulisan Proyek Akhir
Lamp :1
Kepada : Yth. Ketua Prodi Diploma III Tata Boga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang

Di Padang

Dengan hormat,
Saya yang bertanda tangan dibawah ini :

Nama : Khairani Novrilia

TM/NIM : 2016/16079025

Program Studi: D III Tata Boga

Jurusan : Ilmu Kesejahteraan Keluarga

Fakultas : Pariwisata dan Perhotelan

Judul Skripsi :Penggunaan Tepung Biji Nangka Pada Pembuatan Nastar
Mengikuti jalur proyek akhir, adapun sebagai pertimbangan bagi Ibu bersama ini saya
lampirkan :

1. Surat rekomendasi yang telah disetujui oleh Penasehat Akademik

2. Historis nilai

Demikian surat permohonan ini saya buat, semoga dapat menjadi bahan pertimbangan

bagi ibu, sebelumnya saya ucapkan terima kasih.

Mengetahui,
ademik Mahasiswa Ybs,
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Kepada : Yth. Ketua Prodi D I11 Tata Boga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang
Di Padang

Dengan hormat,
Sehubungan dengan program jalur proyek akhir yang diambil oleh mahasiswa

bimbingan saya, yang beridentitas di bawah ini :

Nama : Khairani Novrilia

TM/NIM : 2016/16079025

Program Studi : D I1I Tata Boga

Jurusan : [lmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan

Saya merekomendasikan untuk melaksanakan jalur Proyek Akhir tersebut. Jumlah
SKS yang telah tertabung oleh mahasiswa tersebut berjumlah 105 SKS, 8 SKS yang sedang
berlangsung dengan IPK 3,70,

Demikianlah surat rekomendasi ini, semoga jurusan dapat membantu segala

keperluan yang dibutuhkan mahasiswa tersebut.

Mengetahui,
Penase demik
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Kepada : Yth. Ketua Prodi Diploma I1I Tata Boga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang
Di Padang

Dengan hormat,

Saya yang bertanda tangan di bawah ini :

Nama : Khairani Novrilia

TM/NIM :2016/16079025

Jurusan/Prodi - [lmu Kesejahteraan Keluarga/ D III Tata Boga
Fakultas : Pariwisata dan Perhotelan

Judul Proyek Akhir : Penggunaan Tepung Biji Nangka Pada Pembuatan Nastar

Dengan ini mengajukan permohonan mendapatkan dosen pembimbing sebagai berikut :
1. Prof.Dr. Ir. Anmi Faridah, M.Si

2. Dr. Elida, M.Pd
@ Dra Wirnelis Syarif M.Pd
4. Rahmi Holinesti,STP,M.Si
5. Wiwik Gusnita, S.Pd, M.Si
6. Dr.Asmar YulastriM.Pd,Ph.D
7. Dra. Sofnitati
8. Dra. Lucy FridayatiM.Kes
9. Dra. Reno Yelfi,M.Pd
Demikian surat permohonan ini saya buat, semoga dapat menjadi bahan pertimbangan
~ bagi ibu, sebelumnya saya ucapkan terima kasih.







image10.jpeg

No. : 01

pungan dengan pelaksanaan Proyek Akhir mahasiswa di bawah ini:
Nama : Khairani Novrilia

Nim : 16079025
Prodi : Diploma Tiga (III) Tata Boga
Judul : Penggunaan Tepung Biji Nangka Pada Pembuatan Nastar

Terdaftar pada KRS Semester Januari —Juni 2019

Berdasarkan persetujuan mahasiswa dengan Penasehat Akademis dan pertimbangan Ketua
Prodi, kami menugaskan Saudara untuk membimbing mahasiswa tersebut diatas sebagai

berikut
Pembimbing |
Nama Dra. Wirnelis Svarif M _Pd
NIP 19590326 198503 2001
Pangkat/Gol Penata Tk 1, I11/d
Jabatan Lektor kepala
Demikianlah Surat T ugas 1n1 disampaikan untuk dilaksanakan. Atas kcha sama dan bantuan

Saudara diucapkan terima kasih

Padang, 11 Februari 2019
Ketua Prodi D III Tata Boga

Wiwik Gusnita,S.Pd, M.Si
NIP. 19760801 200501 2001
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 + Izin Melaksanakan Penelitian (e
- Yth Ketua Prodi D3 Tata Boga [lmu Kesejahteraan Keluarga

Fakultas Pariwisata Dan Perhotelan Universitas Negeri Padang
di Padang

Dengan Hormat,

Sehubungan saya telah menyelesaikan proposal Tugas Akhir sampai Bab III, saya
yang beridentitas di bawah ini :

Nama : Khairani Novrilia

TM/NIM :2016/16079025

Program Studi : D3 Tata Boga

Jurusan : Ilmu Kesejahteraan Keluarga

Fakultas . Pariwisata Dan Perhotelan

Judul : Penggunaan Tepung Biji Nangka pada Pembuatan Nastar
Untuk itu saya mohon kepada ibu untuk memberikan izin agar dapat melaksanakan penelitian
pada:

Tanggal 23 Juli 2019 — 23 Agustus 2019

Tempat : Workshop Tata Boga Jurusan IKK FPP UNP

Demikianlah surat ini disampaikan, atas perhatian dan kerjasamanya saya ucapkan
terimakasih.
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mor : 19/UN35.8.2.3/AK2019
: 1zin Melaksanakan Penelitian

Kepada Yth

Ibu Kepala Labor Tata Boga
Jurusan IKK FPP UNP

Di Padang

Dengan hormat,

Sehubungan sayatelahmenyelesaikan proposal TugasAkhirsampai Bab II1, saya yang
beridentitas dibawah ini:

Nama : Khairani Novrilia

TM/NIM : 2016/16079025

Program Studi : D3 Tata Boga

Jurusan : Ilmu Kesejahteraan Keluarga

Fakultas : Pariwisata Dan Perhotelan

Judul : Penggunaan TepungBijiNangkapadaPembuatanNastar

Untuk itu saya mohon kesediaan Ibu memberikan izin untuk melaksanakan penelitian yang 4
akan dilaksanakan pada: |
Tanggal  :23 Juli2019 - 23 Agustus2019 |
Tempat : Workshop Tata Boga Jurusan IKK FPP UNP
Demikianlah surat ini disampaikan, atas perhatian dan kerja samanya saya ucapkan

Padang, 23 Juli 2019
Ketua Prodi D3 Tata Boga

QWMV)
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Padang, 12 Agustus 2019
~ : Surat Permohonan Penguji Proyek Akhir

Kepada : Yth Ketua Prodi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang
Di Padang
Dengan Hormat,
Saya yang bertanda tangan dibawah ini :
Nama : Khairani Novrilia
TM/NIM : 2016/16079015
Jurusan/Prodi : llmu Kesejahteraan Keluarga/ D3 Tata Boga
Fakultas : Pariwisata dan Perhotelan

Judul Proyek Akhir : Penggunaan Tepung Biji Nangka Pada Pembuatan Nastar

Dengan ini mengajukan permohonan mendapatkan dosen penguji sebagai berikut:

. 1. Dra. Sofnitati, M. Pd |
:| 2. Dra. Wirnelis Syarif, M. Pd !I
@ 3. Dr.Elida, M. Pd |
g 4. Dra. Lucy Fridayati, M. Kes
5. Prof. Dr. Ir. Anni Faridah, M. Si
Wiwik Gusnita, S. Pd, M. Si
(7 Rahmi Holinesti, S. TP, M. Si

Demikian surat permohonan ini saya buat,
Nm 1bu, sebelumnya saya ucapkan terima kasih

semoga dapat menjadi bahan pertimbangan

E. Mengetahui,
Ketua Prodi D3 Tata Boga
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Surat Tugas Menguii Proyek Akhir

No : 24/ UN35.8.2.3/ AK/ 2019

- Ketua Program Studi D3 Tata Boga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri
Padang dengan ini menugaskan Bapak/ [bu -
1. Dra. Wirnelis Syarif, M. Pd
2. Rahmi Holinesti,STP,M.Si
3. Wiwik Gusnita, S.Pd, M.Si
Staf pengajar Jurusan [lmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan

Universitas Negeri Padang, untuk menguji proyek akhir mahasiswa tersebut dibawah ini :

Nama : Khairani Novrilia

NIM/ TM : 16079025/ 2016

Jurusan : Ilmu Kesejahteraan Keluarga

Program Studi : D3 Tata Boga

Judul : Penggunaan Tepung Biji Nangka pada Pembuatan Nastar

Yang akan dilaksanakan pada

Hari/ Tanggal : Rabu / 14 Agustus 2019
Waktu :12.00 WIB
Tempat :EQS

Demikianlah disampaikan, atas perhatian dan kehadiran Bapak/ Ibu diucapkan terima kasih.

Padang, 12 Agustus 2019
Ketua Prodi D3 Tata Boga

Wiwi ita, S.
NIP: 19760801 200501 2001
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. Surat Pernyataan Telah Menyelesaikan Laporan PLI

: Kepada : Yth Ketua Prodi D3 Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang
Di Padang
Dengan Hormat,

Saya yang bertanda tangan dibawabh ini :

Nama : Dra. Wirnelis Syarif, M.Pd

NIP : 19590326 198503 2001

Pangkat/Gol : Penata Tk.I/ITId

Jabatan : Lektor Kepala

Bahwasannya menyatakan mahasiswa dibawah ini:

Nama : Khairani Novrilia
TM/NIM :2016/16079015
Program Studi : D3 Tata Boga

Telah lulus melaksanakan Laporan dan Praktek Lapangan Industri di Hotel Davienna
Boutique Batam, dari tanggal 06 Maret 2019 sampai 05 Juni 2019. Demikian surat pemyataan

ini, saya ucapkan terima kasih.

e Y ey
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