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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas rasa, aroma dan tekstur dari 
penelitian nastar dengan campuran tepung biji kluwih, mengetahui berapa 
lama daya tahan kluwih, mengetahui berapa biaya yang akan dibutuhkan dalam 
pembuatan nastar dengan campuran tepung kluwih, menambah wawasan dalam 
mengolah makanan dan menambah aneka olahan dari biji kluwih. Metode 
penelitian yang digunakan deskriptif kuantitatif dengan teknik pengumpulan 
data observasi (pengamatan), dokumentasi dan uji organoleptik. Tujuan diadakan 
uji organoleptik ditujukan untuk melakukan uji produk dengan cara memberikan 
produk kepada 15 responden. Eksperimen yang dilakukan menghasilkan 3 (tiga) 
nastar, yaitu nastar dengan campuran 10% tepung biji kluwih (P1), nastar dengan 
campuran 25% tepung biji kluwih (P1), nastar dengan campuran 50% tepung biji 
kluwih (P3), Untuk menghitung rata-rata skor nastar dengan campuran biji 
durian yang sudah dipilih dari 3 eksperimen yaitu (P3), Hasil eksperimen 
kemudian diuji oleh 15 panelis untuk menilai kualitas uji tes organoleptik (rasa, 
tekstur, warna, aroma). 

Kata Kunci : Manfaat, Nastar, Tepung Biji Kluwih 

 

ABSTRACT 

This study aims to determine the quality of taste, aroma and texture of nastar research 
with a mixture of kluwih seed flour, find out how long the shelf life of kluwih is, find 
out how much it will cost to make nastar with a mixture of kluwih flour, add insight in 
food processing and add various preparations. from kluwih seeds. The research method used 
is descriptive quantitative with data collection techniques of observation (observation), 
documentation and organoleptic test. The purpose of the organoleptic test is to test the 
product by giving the product to 15 respondents. The experiment carried out resulted in 3 
(three) nastar, namely nastar with a mixture of 10% kluwih seed flour (P1), nastar with 
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a mixture of 25% kluwih seed flour (P1), nastar with a mixture of 50% kluwih seed 
flour (P3). To calculate the average The average nastar score with a mixture of durian 
seeds that have been selected from 3 experiments, namely (P3), the experimental results 
were then tested by 15 panelists to assess the quality of the organoleptic test (taste, 
texture, color, aroma). 

Keywords: Benefits, Nastar, Kluwih Seed Flour 

 

 

PENDAHULUAN 

 Kebutuhan beras dari tahun ke tahun selalu mengalami peningkatan 
sejalan dengan pertambahan penduduk. Dengan demikian swasembada 
pangan akan sulit tercapai apabila hanya mengandalkan beras. Untuk 
mencukupi kebutuhan beras, mempertahankan swasembada beras, 
mengurangi impor beras serta menunjang program diversifikasi pangan 
maka perlu mencari bahan pangan alternatif sumber karbohidrat (Distan 
Prop. Kaltim, 2016). 

 Bahan pangan ubi-ubian dan serealia seperti ubi kayu, ubi jalar dan 
jagung merupakan sumber karbohidrat dapat dimanfaatkan sebagai bahan 
pangan non beras untuk pengganti beras dan juga dapat memenuhi 
kebutuhan gizi masyarakat. Dengan demikian perlu peningkatan produksi 
komoditas tersebut. Peningkatan produksi pangan non beras tersebut perlu 
diiringi dengan penerapan teknologi pascapanen berupa unit-unit 
pengolahan yang tepat guna di pedesaan disertai dengan penyuluhan. 

 Tanaman ubi- ubian adalah tanaman pangan yang menghasilkan 
karbohidrat atau pati dalam bentuk umbi batang dan umbi akar. Tanaman 
yang menghasilkan umbi batang antara lain adalah ubi jalar, ganyong, 
garut, tales, uwi, gadung dan kentang. Sedangkan yang menghasilkan 
umbi akar adalah ubi kayu atau ketela pohon (Agus Setyono, 1999). 
Tanaman serealia adalah buah dari rumput yang dibudidayakan, tanaman 
utama diantaranya adalah jagung. Komponen utama pada serealia pada 
bahan kering yaitu karbohidrat terutama pati sebesar kurang lebih 80 %, 
protein 15 %, lemak 5%, mineral 2 %, vitamin dan air (Buckle dkk.,1987). 
pokok seperti gandum. Selain karbohidrat yang cukup tinggi, biji kluwih 
juga mengandung. Kue nastar berasal dari Belanda, kata Nastar berasal 
dari bahasa Belanda yaitu “Ananas/ nanas” dan “Tart/tart/pie” yang kalo 
dijadiin satu berarti Tart nanas. Disebut tart nanas karena memang kue ini 
terinspirasi dari kue pie buatan orang Eropa yang biasanya diisi dengan 
buah blueberry dan apel. karena di Indonesia saat itu sulit untuk 
menemukan buah blueberry dan apel maka akhirnya dipilihlah buah nanas 
sebagai buah penggantinya. Tak seperti pie di Eropa sana yang berukuran 
besar, nastar ala Indonesia dimodifikasi sendiri dengan bentuk yang lebih 
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kecil sehingga bisa dinikmati sebagai camilan sekali makan (Lailiyana, 
2012: 2). 

 Salah satu budaya penduduk Indonesia saat memasuki musim 
lebaran dan natal adalah mengonsumsi kue kering. Nastar termasuk kue 
kering yang sering ditemui, banyak digemari, dan disukai oleh sebagian 
besar penduduk Indonesia. Umumnya, nastar menggunakan tepung terigu 
sebagai bahan dasar utama dan telah diketahui bahwa tepung terigu 
memiliki kandungan gluten. Gluten apabila dikonsumsi secara berlebihan 
akan berdampak negatif bagi tubuh (Wibowo, 2013:2). 

 Alasan pemilihan produk tersebut yaitu, pengembangan produk 
dengan memanfaatkan bahan pangan lokal Biji Kluwih untuk mengurangi 
jumlah penggunaan tepung terigu. Cookies merupakan produk patiseri 
yang sangat terkenal dan disukai di kalangan masyarakat di Indonesia. 
Cookies juga merupakan produk kue yang memiliki keunggulan yaitu daya 
simpan yang lama. Cookies juga biasa dinikmati sebagai makanan camilan 
ataupun makanan selingan yang dapat memberi efek kenyang (Lailiyana, 
2012: 2). 

 

1.1. Rumusan masalah 

Berdasarkan latar belakang diatas maka dapat dirumuskan masalah 
sebagai berikut : 

1) Bagaimana kualitas rasa, aroma, Warna dan tekstur dari Nastar dengan 
campuran tepung biji kluwih? 

2) Berapa lama daya tahan nastar dengan campuran tepung biji Kluwih? 

3) Berapa biaya yang dibutuhkan dalam pembuatan Nastar dengan 
campuran tepung biji Kluwih ? 

 

Tujuan Penelitian 

 

Adapun tujuan dari penelitian ekperimen ini yaitu : 

1) Mengetahui kualitas rasa, aroma dan tekstur dari penelitian Nastar 
dengan campuran tepung biji Kluwih. 

2) Mengetahui berapa lama daya tahan kluwih. 

3) Mengetahui berapa biaya yang akan dibutuhkan dalam pembuatan 
nastar dengan campuran tepung Kluwih. 
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TINJAUAN PUSTAKA 

Cookies 

Cookies berasal dari kata “cookies” yang berarti kue kecil, seperti itulah 
yang dinamakan cookies kurang lebihnya. Kebanyakan resep cookies 
adalah adopsi dari resep cake. Namun kebanyakan yang didapati, cookies  

membutuhkan cairan yang lebih sedikit dari formula cake pada biasanya. 
Adonan cookies memiliki perbedaan yang mencolok dengan adonan cake, 
perbedan ini dapat diketahui bahwa adonan cake lebih cair dibandingkan 
adonan cookies.  

 

Nastar 

Nastar adalah jenis cookies yang diolah menggunakan teknik olah 
Creaming Method. Pembuatan adonan cookies dengan metode krim 
diawali dengan pengocokan gula, lemak, garam, dan pengaroma dengan 
kecepatan rendah sampai lembut. Selanjutnya, ditambahkan telur dan 
bahan cair. Pengocokan dilakukan dengan kecepatan rendah hingga 
tercampur rata. 

 

Kluwih 

Kluwih adalah sejenis tanaman yang memiliki kulit keras dan berduri 
menyerupai nangka dan sukun.Dalam Ilmu Botani tanaman kluwih 
termasuk satu varietas dengan buah sukun, namun yang membedakan 
adalah buah sukun tidak berbiji, sedangkan buah keluwih mempunyai biji. 

 

METODE PENELITIAN 

 

1. Tempat penelitian 

Penelitian eksperimen ini akan diadakan di dapur rumah : 

Lokasi : Jl. Katjong Seleman II No. 9 

 

2. Waktu penelitian 

Waktu penelitian eksperimen ini dilakukan mulai dari bulan Januari 2020. 

 

Pendekatan Penelitian 
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Teknik Pengumpulan Data 

Observasi  

Pada Penelitian ini peneliti juga menggunakan Teknik pengumpulan data 
observasi atau pengamatan. Menurut (Pantiyasa, 2015) obersvasi terdiri 
dua yaitu observasi partisipatif dan observasi non partisipatif. Bardasarkan 
ekperimen ini peneliti menggunakan observasi partisipatif karena peneliti 
terlibat langsung dengan dan berparan aktif dalam kegiatan yang menjadi 
objek pengamatan yang dilakukan oleh sumber data.Teknik ini dilakukan 
dengan cara melakukan percobaan membuat abon dengan bahan dasar 
jantung pisang, guna mengetahui daya tahannya. 

 

Kuisioner 

Pada tahap pengumpulan data, teknik yang digunakan untuk 
pengumpulan data yaitu teknik kuesioner. Menurut Pantiyasa (2013:82) 
teknik kuesioner suatu cara pengumpulan data dengan cara menyusun 
daftar pertanyaan yang terperinci dan lengkap dalam suatu daftar 
pertanyaan. Kuesioner diserahkan kepada panelis untuk dijawab secara 
bebas tanpa ada pengaruh dari peneliti. Kuesioner mengenai uji kualitas 
fisik akan diberikan kepada 15 calon panelis yang ahli dibidang tata boga 
yang terdiri dari kitchen The Anvaya Beach Resort Bali serta calon panelis 
dari luar yang masih berkecimpung di dalam tata boga dengan 
menggunakan skala likert. 

 

Kuisoner Uji Pasar 
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Dibuat untuk mengetahui kecenderungan repon calon konsumen dibuat 
dengan kisi kisi kuisioner. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Sub bab ini membahas mengenai hasil penelitian, berikut akan diuraikan 
pembahasan tentang bagaimana kualitas pemanfaatan biji kluwih sebagai 
bahan dasar pembuatan kue nastar. Dalam penelitian ini penulis 
menggunakan 15 orang panelis yang sangat berpengalaman didunia 
industri pariwisata dan perhotalan terutama dibidang tata boga dan 30 
responden untuk menilai uji pasar. Produk abon berbahan dasar jantung 
pisang yang digunakan untuk uji organoleptik dalam penelitian ini adalah 
nastar yang sudah siap dikonsumsi (digoreng) dan tanpa perlakuan khusus 
(tanpa sauce tambahan), tujuannya untuk memudahkan panelis dalam uji 
organoleptik. Penulis ingin mengetahui nastar dari indikator rasa, tekstur, 
aroma, warna dari produk abon ini. Berdasarkan hasil analis data uji 
organoleptik penggunaan biji kluwihsebagai bahan dasar nastar yang 
dilakukan oleh 15 panelis. 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan oleh penulis adapun kesimpulan 
sebagai berikut:  

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan dapat disimpulkan sebagai 
berikut: 

1. Kualitas nastar berbahan tepung biji kluwih ini yang mendapatkan 
kategori cukup lembut dari segi tekstur, kategori cukup enak dari segi rasa, 
kategori cukup menarik dari segi warna, dan kategori harum dari segi 
aroma. 

2. Berdasarkan uji daya tahan atau masa kadaluarsa, produk nastar tepung 
biji kluwih ini dapat bertahan selama 3 minggu di suhu ruangan (20-25 
derajat celcius). 

3. Berdasarkan perhitungan yang telah dilakukan biaya yang dipergunakan 
untuk memproduksi 1 bungkus nastar berbahan tepung biji kluwih per 100 
gram adalah Rp. 6.600,- (enam ribu enam ratus rupiah). 

 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan oleh penulis adapun saran-saran 
sebagai berikut: 
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1. Jika ingin mengembangkan nastar tepung biji kluwih ini masyarakat 
disarankan untuk menggunakan komposisi atau resep yang tepat oleh 
peneliti. 

2. Mahasiswa dapat membuat inovasi lebih banyak lagi dengan penelitian- 
penelitian yang berbahan dasar dari tepung biji kluwih untuk 
dikembangkan di dunia usaha. 

3. Pihak kampus dapat memberikan rekomendasi kepada pihak 
membudidaya biji kluwih hasil penelitian mahasiswa yang dianggap 
berpotensi untuk dikembangkan dan dipasarkan.  

4. Pihak pembudidaya dapat memanfaatkan penelitian nastar berbahan 
tepung biji keluwih untuk meningkatkan nilai jual dari hasil budi daya biji 
keluwih. 
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