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Abstrak 

Nastar labu kuning adalah kue manis berbentuk bulat kecil berwarna kuning dengan tekstur lembut, yang 

memiliki ciri khas isian selai nanas dan hiasan kuning telur di permukaannya. Tujuan penelitian ini adalah untuk 

mengidentifikasi perbedaan sifat-sifat nastar labu kuning yang timbul akibat penggantian tepung terigu dengan 

tepung labu. Metode penelitian yang digunakan adalah eksperimental dan didasarkan pada rancangan blok acak 

(RAK) dengan lima perlakuan: P1 (95% tepung terigu dan 5% tepung labu kuning), P2 (92,5% tepung terigu 

dan 7,5% tepung labu kuning), P3 (90% tepung terigu dan 10% tepung labu kuning), P4 (87,5% tepung terigu 

dan 12,5% tepung labu kuning), P5 (85% tepung terigu dan 15% tepung labu kuning), serta dengan tiga kali 

pengulangan. Hasil penelitian menunjukkan bahwa penggantian tepung terigu dengan tepung labu dalam 

proporsi yang berbeda-beda memiliki pengaruh yang signifikan terhadap sifat-sifat kue Nastar labu kuning. 

Berbagai varian substitusi tersebut dapat memengaruhi kualitas kimiawi, termasuk kandungan protein dan 

kandungan β-karoten. Varian perlakuan yang dinilai terbaik adalah P2, yaitu substitusi 92,5 % tepung terigu 

dengan 7,5 % tepung labu, dalam hal rasa, aroma, penerimaan keseluruhan, tekstur yang lembut, dan warna 

kuning kecokelatan dengan kandungan protein sebesar 7,01 %, kadar air sebesar 7,29 %, dan kandungan β-

karoten sebesar 1,60 mg. 

Kata kunci - nastar labu kuning, organoleptik, kadar protein, kadar air, kadar β karoten 

 
Abstract 

Pumpkin nastar are small, round, yellow-colored sweet cookies with a soft texture, characterized by a pineapple 

jam filling and an egg yolk glaze on the surface. The purpose of this study was to identify differences in the 

properties of pumpkin nastar resulting from the substitution of wheat flour with pumpkin flour. The research 

method used was experimental and based on a randomized block design (RBD) with five treatments: P1 (95% 

wheat flour and 5% yellow pumpkin flour), P2 (92.5% wheat flour and 7.5% yellow pumpkin flour), P3 (90% 

wheat flour and 10% yellow pumpkin flour), P4 (87.5% wheat flour and 12.5% yellow pumpkin flour), P5 (85% 

wheat flour and 15% yellow pumpkin flour), with three replicates. The results showed that replacing wheat flour 

with yellow pumpkin flour in varying proportions had a significant effect on the properties of yellow pumpkin 

Nastar cookies. These various substitution variants can affect chemical quality, including protein content and β-

carotene content. The treatment variant rated as the best was P2, namely the substitution of 92.5% wheat flour 

with 7.5% pumpkin flour, in terms of taste, aroma, overall acceptability, soft texture, and a yellowish-brown color, 

with a protein content of 7.01 %, moisture content of 7.29 %, and β-carotene content of 1.60 mg. 

Keywords - pumpkin nastar, organoleptic properties, protein content, moisture content, β-carotene content 
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PENDAHULUAN  
Nastar merupakan salah satu varian kue kering yang memiliki popularitas tinggi di kalangan 

masyarakat luas sebagai camilan praktis dalam penyajian dan penyimpanan. Selain itu, nastar 

memiliki umur simpan yang cukup lama, yaitu sekitar 1 - 3 bulan (Asiah et al., 2022). Nastar umumnya 

berbentuk bulat dengan diameter sekitar 2 cm, berwarna kuning, bertekstur lembut dan remah, bercita 

rasa manis, gurih, dan asam, diisi dengan selai nanas, cokelat, atau rasa lainnya dan sering disajikan 

pada hari raya dan acara spesial (Hairi & Lasaripi, 2024). Nilai gizi nastar dengan berat 100 g yaitu 

energi 373 kkal, lemak 10,68 g, karbohidrat 63,32 g dan protein 5,69 g (Anonim, 2025). 

Meskipun banyak diminati, nastar umumnya tidak mengandung senyawa bioaktif yang 

bermanfaat bagi tubuh. Hal ini disebabkan oleh penggunaan tepung terigu sebagai bahan utama, yang 

pada dasarnya lebih banyak mengandung karbohidrat dan protein dibandingkan senyawa bioaktif 

(Priyatna et al., 2021). Penggunaan tepung terigu yang bersumber dari impor juga menimbulkan 

ketergantungan, terlebih konsumsinya terus meningkat. 

Berdasarkan data statistik konsumsi pangan tahun 2023, konsumsi tepung terigu dalam 

setahun terus meningkat hingga mencapai 6,75%, jumlah itu naik dibandingkan setahun sebelumnya 

yaitu sebanyak 2,75 kg per kapita per tahun menjadi 2,94 kg per kapita per tahun (Kementerian 

Pertanian, 2023). Ketergantungan pada tepung terigu perlu dikurangi, sehingga diperlukan strategi 

baru dengan mengembangkan bahan pangan lokal sebagai substitusi atau alternatif pengganti. 

Indonesia memiliki beragam komoditas lokal yang kaya akan kandungan nutrisi dan senyawa bioaktif, 

namun pemanfaatannya masih belum optimal, salah satunya adalah labu kuning (Primena et al., 2025). 

Berdasarkan data tahun 2022, sektor pertanian Indonesia berkontribusi besar pada produksi labu 

kuning dunia dengan total 552.090 ton, sehingga mengukuhkan Indonesia ke dalam jajaran sepuluh 

besar negara penghasil komoditas tersebut (Fasya & Yudhistira, 2025). Ironisnya, ketersediaan hasil 

panen yang tinggi ini belum berbanding lurus dengan tingkat pemanfaatannya di tingkat domestik. 

Muzakkar et al. (2025) mencatat bahwa angka konsumsi labu kuning per kapita di Indonesia masih 

rendah, yakni belum mencapai 50 kg per tahun. 

Labu kuning dikenal memiliki profil nutrisi yang komprehensif. Berdasarkan data per 100 

gram, bahan pangan ini mengandung 32 kkal energi, 6,6 g karbohidrat, 1,1 g protein, 0,1 g lemak, 0,5 g 

serat, serta berbagai mineral penting seperti kalsium (45 mg), fosfor (64 mg), zat besi (2,4 mg), dan 

kalium (356,2 mg). Selain itu, labu kuning juga mengandung 180 mcg karoten, 52 mg vitamin C, 91 g 

air, dengan Bagian Dapat Dimakan (BDD) sebesar 77% (Maryanto & Wening, 2023). Dari sisi khasiat 

kesehatan, air perasan buahnya secara tradisional digunakan sebagai penetral racun, sementara bijinya 

kerap dimanfaatkan untuk pengobatan infeksi cacing pita (Millati et al, 2020). 

Labu kuning dikenal sebagai sumber β-karoten yang potensial. Berdasarkan studi Lismawati 

et al. (2021), kadar β-karoten dalam sampel labu kuning mencapai 14,59%. Temuan ini diperkuat oleh 

penelitian Priyatna et al. (2021) yang menyatakan bahwa kandungan senyawa karotenoid spesifik β-

karoten pada labu kuning mencapai 17,25 mg/100g. β-karoten sendiri merupakan bentuk provitamin 

A karotenoid yang paling dominan ditemukan pada produk nabati. Secara fungsional, karotenoid 

tidak hanya berperan sebagai pigmen yang memberikan karakteristik warna kuning, oranye, atau 

merah pada sayur dan buah, tetapi juga bertindak sebagai antioksidan. Sebagai senyawa bioaktif, 

karotenoid efektif dalam menetralkan radikal bebas, sehingga berperan penting dalam meminimalisir 

risiko penyakit kardiovaskular dan kanker (Qodri, 2023). 

https://doi.org/10.59837/jpnmb.v3i2.933
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Kandungan β-karoten yang melimpah dalam labu kuning menjadikannya komoditas yang 

strategis untuk diproses menjadi bentuk tepung. Transformasi labu kuning menjadi tepung tidak 

hanya ditujukan untuk meningkatkan daya simpan, tetapi juga sebagai strategi untuk mempermudah 

diversifikasi pangan tanpa harus mengorbankan profil nutrisinya (Subaktilah et al., 2021). Berdasarkan 

penelitian Mustofa et al. (2024), kondisi pengolahan yang optimal dicapai dengan kombinasi perlakuan 

suhu pengeringan 60℃, yang menghasilkan tepung dengan kadar air 13,30% dan total fenol sebesar 

23,81 mg. Sementara itu, Adimarta et al. (2022) melaporkan bahwa nilai rendemen tepung yang 

diperoleh dari pengolahan buah labu kuning mencapai 14,63%. 

Tepung labu dapat dijadikan alternatif pengganti tepung terigu karena memiliki profil gizi 

yang relatif serupa, dengan keunggulan utamanya terletak pada kandungan β-karoten yang jauh lebih 

tinggi. Secara rinci, setiap 100 gram tepung labu menyediakan 328 kkal energi, 77,6 g karbohidrat, 5 g 

protein, 0,5 g lemak, serta 19,9 mg β-karoten. Sebagai perbandingan: Tepung gandum dengan berat 

yang sama mengandung 365 kkal energi, 77,3 g karbohidrat, 8,9 g protein, dan 1,3 g lemak, namun 

tidak mengandung β-karoten sama sekali (Wiliana et al., 2021). 

Pemanfaatan tepung labu kuning sebagai bahan pensubstitusi tepung terigu telah diuji pada 

berbagai produk pangan olahan. Pada pembuatan roti tawar, penggunaan tepung labu kuning 

sebanyak 5% terbukti mampu mendongkrak kadar protein hingga 7,33% serta menyumbang vitamin 

A sebesar 0,08% (Ulfa & Lailianisa, 2020). Substitusi dengan konsentrasi yang sama (5%) juga 

dilaporkan oleh Prabowo dan Wibisono (2024) menghasilkan apem panggang dengan karakteristik 

mutu terbaik, yang memiliki komposisi kadar air 42,14%, kadar abu 1,44%, serta total karoten mencapai 

1,88 µg/g. Sementara itu, untuk produk bakeri kering seperti cookies, formulasi optimum diperoleh 

pada tingkat substitusi 10%, yang menghasilkan karakteristik tekstur yang renyah (Lidyawati, 2022). 

Pada persentase yang lebih tinggi, yaitu substitusi 15% dalam adonan pancake, produk yang dihasilkan 

diketahui memiliki kandungan β-karoten sebesar 0,00441 µg/g (Isnaini & Nur, 2020). 

Dalam penelitian ini digunakan variasi substitusi tepung labu kuning sebesar 5%, 7,5%, 10%, 

12,5%, dan 15% untuk menemukan proporsi optimal berdasarkan mutu sensorik dan kandungan gizi 

β-karoten. Pengembangan produk nastar melalui substitusi tepung labu kuning diproyeksikan tidak 

hanya menghasilkan camilan dengan atribut sensori yang unggul, tetapi juga memiliki nilai fungsional 

bagi konsumen. Fokus utama dari inovasi ini adalah memperkaya kandungan β-karoten dalam produk 

akhir sebagai provitamin A yang esensial, mengingat perannya yang signifikan dalam menjaga 

kesehatan okular, mengoptimalkan respons sistem imun, serta mendukung berbagai fungsi fisiologis 

tubuh lainnya. 

 

TINJAUAN PUSTAKA  
A. Nastar  

Nastar dikategorikan sebagai produk kue kering yang dicirikan oleh karakteristik adonan 

lunak dengan kadar lemak yang signifikan, serta dilengkapi dengan isian berupa selai buah nanas. 

Ciri khas nastar meliputi rasa manis, tekstur lembut, bentuk bulat, dan warna kuning keemasan 

(Fitriani & Holinesti, 2022). Berdasarkan Standar Nasional Indonesia, nastar termasuk ke dalam 

jenis biskuit dengan kadar air maksimum 10%, yang berpengaruh terhadap kerenyahan, mutu, dan 

daya simpan produk (SNI, 2011). 

B. Bahan – Bahan Pembuatan Nastar 

Formulasi dasar nastar disusun dari berbagai bahan utama yang meliputi tepung terigu, 

gula halus, lemak (mentega atau margarin), kuning telur, susu bubuk, tepung maizena, dan vanili, 

dengan penggunaan selai nanas sebagai komponen isian. Tepung terigu berfungsi sebagai 

pembentuk struktur adonan, lemak berperan dalam memberikan tekstur lembut dan cita rasa, 

sedangkan kuning telur berfungsi sebagai emulsifier dan pemberi warna pada produk (Kusnandar 
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et al., 2022; Sarifudin et al., 2015). Kombinasi bahan tersebut sangat menentukan karakteristik fisik 

dan sensoris nastar (Aprilia, 2025). 

C. Labu Kuning 

Cucurbita moschata, atau yang lebih dikenal dengan labu kuning, merupakan komoditas 

dari keluarga Cucurbitaceae yang sangat populer di Indonesia. Tanaman ini memiliki profil nutrisi 

yang melimpah, mencakup serat, vitamin, mineral, serta kadar β-karoten yang signifikan, 

menjadikannya kandidat ideal sebagai pangan fungsional (Purwani et al., 2004). Fungsi fisiologis 

β-karoten dalam labu kuning sangat penting, utamanya sebagai agen antioksidan dan prekursor 

vitamin A yang krusial bagi pemeliharaan kesehatan (Triyani et al., 2013). 

D. Tepung Labu Kuning 

Tepung labu kuning merupakan produk olahan labu kuning yang diperoleh melalui 

proses pengupasan, pencucian, pemotongan, pengeringan, penggilingan, dan pengayakan. 

Pengolahan labu kuning menjadi tepung bertujuan untuk memperpanjang umur simpan serta 

mempermudah penggunaannya dalam berbagai produk pangan (Saeleaw & Schleining, 2011; 

Purwanto et al., 2013). Tepung labu kuning mengandung karbohidrat, serat, serta β-karoten yang 

berpotensi meningkatkan nilai gizi produk olahan (Budiman et al., 1984). 

E. Kadar Protein 

Protein memegang peranan krusial sebagai zat gizi makro yang esensial untuk 

mendukung proses pertumbuhan, regenerasi jaringan tubuh, serta biosintesis enzim dan hormon. 

Secara kuantitatif, pengukuran kadar protein dalam bahan pangan umumnya berbasis pada 

estimasi kandungan nitrogen, dengan asumsi bahwa nitrogen menyumbang sekitar 16% dari total 

protein (Novel et al., 2024). Substitusi tepung terigu dengan tepung labu kuning dalam formulasi 

produk diperkirakan akan mempengaruhi kadar protein akhir, hal ini didasarkan pada adanya 

perbedaan profil nutrisi protein yang signifikan di antara kedua bahan tersebut (Umar, 2023; Wolfe 

et al., 2024). 

F. Kadar Air 

Kadar air merupakan indikator krusial yang menentukan kualitas, karakteristik tekstur, 

serta stabilitas masa simpan suatu produk pangan. Kadar air yang tinggi dapat mempercepat 

pertumbuhan mikroorganisme serta mempercepat kerusakan bahan pangan (Fahroji & Hendri, 

2016). Pada produk kue kering seperti nastar, kadar air yang rendah diharapkan agar 

menghasilkan tekstur yang baik dan memperpanjang masa simpan produk (Munarko et al., 2023). 

G. Kadar β-Karoten  

β-karoten adalah pigmen karotenoid yang memberikan gradasi warna kuning-oranye 

sekaligus memiliki fungsi biologis sebagai antioksidan dan provitamin A. Mengingat sifatnya yang 

fat-soluble (larut lemak) dan sensitif terhadap degradasi panas (Hanani et al., 2020), penambahan 

tepung labu kuning pada nastar perlu dikelola dengan tepat. Pemanfaatan bahan ini terbukti 

efektif dalam memperkaya kadar β-karoten, sehingga nastar yang dihasilkan memiliki nilai 

kesehatan yang lebih unggul di samping kualitas organoleptiknya (Lismawati et al., 2021). 

 

METODE  
Penelitian ini menerapkan metode eksperimental berbasis Rancangan Acak Kelompok (RAK) 

untuk menganalisis pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung labu kuning pada karakteristik 

nastar. Terdapat lima formulasi rasio perlakuan yang diterapkan, yakni 95%:5%, 92,5%:7,5%, 90%:10%, 

87,5%:12,5%, serta 85%:15%, dengan masing-masing perlakuan dilakukan dalam tiga kali ulangan. 

Penilaian sensori melibatkan 30 panelis agak terlatih melalui uji hedonik dan mutu hedonik berskala 

lima tingkat. Sementara itu, parameter kimia diuji secara objektif yang meliputi kadar protein 

menggunakan metode Kjeldahl, kadar air melalui teknik termogravimetri, serta kadar β-karoten 
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dengan metode spektrofotometri. Analisis data dilakukan dengan menggunakan uji ANOVA untuk 

melihat signifikansi perbedaan antarperlakuan. 

 

PEMBAHASAN  
Analisis varians atau uji sidik ragam terhadap parameter sensori menunjukkan hasil yang 

signifikan secara statistik. Hal ini terlihat dari nilai (Fhitung > Ftabel 5%) yang mengindikasikan adanya 

perbedaan nyata pada parameter hedonik (tingkat kesukaan terhadap rasa, aroma, warna, tekstur, dan 

penerimaan umum) serta mutu hedonik (khususnya pada atribut warna dan tekstur) pada produk 

nastar hasil substitusi tepung labu kuning. Informasi detail mengenai skor rata-rata untuk masing-

masing atribut tersebut tersaji pada Tabel 1 dan Tabel 2. 

Tabel 1. 

Nilai Rata – Rata Hasil Uji Hedonik Nastar Labu Kuning 

Perlakuan 

Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Nastar Labu Kuning 

Rasa Tekstur Warna Aroma 
Penerimaan 

Keseluruhan 

P1 3,84ab 4,07a 4,06a 3,88a 3,92a 

P2 3,97a 3,81a 3,98ab 3,92a 4,09ab 

P3 3,77ab 3,78a 3,73ab 3,72a 3,89ab 

P4 3,60ab 3,53ab 3,58ab 3,64a 3,59ab 

P5 3,33b 3,12b 3,38b 3,51a 3,39b 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata – rata menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan  

uji BNT untuk taraf 5% (P<0,05). 

 

Tabel 2. 

Nilai Rata – Rata Hasil Uji Mutu Hedonik Nastar Labu Kuning 

Perlakuan Nilai Rata – Rata Uji Mutu Hedonik Nastar Labu Kuning 

Tekstur Warna 

P1 2,74a 2,90a 

P2 2,68a 2,80a 

P3 2,60a 2,47b 

P4 2,44ab 1,87cd 

P5 2,07b 1,70d 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata – rata menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan  

uji BNT untuk taraf 5% (P<0,05). 

 

Hasil analisis statistik menunjukkan adanya perbedaan nyata pada tingkat kesukaan rasa 

nastar seiring dengan variasi persentase tepung labu kuning (Fhitung > Ftabel 5%). Nilai rata-rata 

hedonik menunjukkan kisaran 3,33 sampai 3,97, di mana formula P2 (substitusi 7,5%) menjadi favorit 

panelis, sedangkan formula P5 (substitusi 15%) mendapatkan penilaian terendah. Data ini 

mengindikasikan bahwa penambahan tepung labu kuning yang terlalu tinggi cenderung menurunkan 

penerimaan panelis karena rasa khas labu yang terlalu kuat. Hal ini sejalan dengan temuan 

Cahyaningtyas et al. (2014) bahwa akumulasi senyawa flavonoid dalam labu kuning dapat mengubah 

profil rasa produk. Hal ini diperkuat oleh penjelasan Arifin (2018), yang menyatakan bahwa metabolit 

sekunder berupa polifenol (flavonoid) berperan penting dalam memengaruhi sifat organoleptik pada 

produk olahan pangan. 

Terdapat perbedaan nyata (Fhitung > Ftabel 5%) pada parameter tekstur nastar hasil substitusi 

tepung labu kuning, baik dari sisi tingkat kesukaan maupun mutu hedoniknya. Panelis memberikan 

nilai rata-rata kesukaan tekstur antara 3,12 hingga 4,07, dengan tingkat penerimaan tertinggi pada P1 
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(5% tepung labu) dan terendah pada P5 (15% tepung labu). Dari sisi mutu, perlakuan P1 menghasilkan 

tekstur paling lembut (skor 2,74), sedangkan P5 menghasilkan tekstur yang lebih padat (skor 2,07). 

Fenomena mengerasnya tekstur seiring bertambahnya jumlah tepung labu kuning ini diduga 

disebabkan oleh karakteristik tepung labu yang non-gluten serta kandungan seratnya yang tinggi. 

Kondisi ini menurunkan efektivitas pembentukan kerangka gluten dalam adonan (Indrawan et al., 

2023; Meliana et al., 2021). Dampak serupa juga dilaporkan dalam studi Rismaya et al. (2018), yang 

menyatakan bahwa substitusi berlebih dengan tepung labu kuning cenderung menghasilkan struktur 

produk yang kurang lembut dibandingkan dengan kontrol yang menggunakan tepung terigu secara 

penuh. 

Terdapat perbedaan signifikan (Fhitung > Ftabel 5%) pada penilaian warna nastar sebagai 

dampak dari variasi substitusi tepung labu kuning, baik dari aspek kesukaan maupun kualitas visual 

(mutu hedonik). Panelis memberikan penilaian rata-rata hedonik 3,38–4,06, dengan formula P1 (5% 

substitusi) sebagai preferensi utama dibandingkan formula P5 (15% substitusi). Pada evaluasi mutu 

hedonik, nastar dengan substitusi 5% menunjukkan warna kuning kecoklatan yang lebih disukai (skor 

2,90), sedangkan peningkatan substitusi hingga 15% menghasilkan rona yang cenderung lebih gelap 

(skor 1,70). Kecenderungan perubahan warna menuju lebih gelap ini merupakan konsekuensi 

langsung dari akumulasi β-karoten dalam bahan baku. Pigmen kuning-oranye dari labu kuning 

semakin dominan seiring meningkatnya persentase substitusi (Aleksander et al., 2014). Temuan ini 

konsisten dengan literatur oleh Rahayu dan Ishartani (2016) yang mengonfirmasi bahwa substitusi 

tepung labu kuning secara progresif akan mengubah karakteristik warna produk akhir menjadi lebih 

gelap. 

Analisis sidik ragam menunjukkan bahwa substitusi tepung terigu dengan tepung labu kuning 

memberikan pengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan aroma nastar, dengan nilai Fhitung (4,38) lebih 

besar daripada Ftabel (2,39) pada taraf nyata 5%. Skor rata-rata uji hedonik aroma berkisar antara 3,51 

hingga 3,88, yang mengindikasikan tingkat penerimaan "suka". Formulasi P2 (92,5% tepung terigu : 

7,5% tepung labu kuning) mencapai skor tertinggi, sementara nilai terendah tercatat pada perlakuan 

P5 (85% : 15%). Mengingat aroma merupakan aspek krusial dalam penerimaan konsumen karena 

keterkaitannya dengan sensasi indera penciuman (Hastuti et al., 2024), dominasi aroma labu kuning 

pada P2 yang tidak berlebihan menjadi faktor penentu tingginya tingkat kesukaan. Sebaliknya, 

peningkatan konsentrasi tepung labu kuning secara progresif menurunkan skor kesukaan akibat 

timbulnya aroma langu—yang dipicu oleh senyawa volatil seperti aldehid, keton, dan ester—serta 

kontribusi $\beta$-karoten. Intensitas aroma ini juga dipengaruhi oleh proses karamelisasi dan sifat 

higroskopis tepung labu kuning (Hendrasty, 2003), yang selaras dengan temuan Arman dan Syarif 

(2023) mengenai korelasi positif antara substitusi tepung labu kuning dengan intensitas aroma khas 

produk. 

Secara keseluruhan, substitusi tepung labu kuning memberikan pengaruh nyata (Fhitung > 

Ftabel 5%) terhadap penerimaan panelis terhadap produk nastar. Berdasarkan penilaian hedonik, skor 

rata-rata yang diperoleh berada dalam kisaran 3,39–4,09. Formula P2 dengan tingkat substitusi 7,5% 

mencapai puncak penerimaan dengan skor 4,09 (kategori suka), sedangkan formula P5 dengan 

substitusi 15% memiliki skor terendah (3,39). Data ini menunjukkan bahwa peningkatan persentase 

tepung labu kuning secara progresif menurunkan tingkat kesukaan panelis. Dominasi aroma dan rasa 

khas labu kuning, di samping perubahan warna nastar yang menjadi lebih cokelat pada konsentrasi 

tinggi, diduga menjadi penyebab penurunan minat panelis. Oleh karena itu, perlakuan P2 menjadi 

formulasi terbaik karena menghasilkan keseimbangan karakteristik organoleptik yang paling diterima 

oleh panelis. 

Analisis karakteristik kimiawi nastar, yang meliputi parameter kadar protein, kadar air, dan 

kadar β-karoten, dilakukan melalui pengujian laboratorium standar. Data rata-rata yang diperoleh dari 

pengujian tersebut dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. 

Nilai Rata – Rata Analisis Objektif Terhadap Nastar Labu Kuning 

Perlakuan 

Nilai Rata-Rata Analisis Objektif Nastar Labu Kuning 

Kadar Protein 

(%bb) 

Kadar Air 

(%bb) 

Kadar β-karoten 

(mg/100 gr) 

P1 6,68e 7,67a 1,45e 

P2 7,01d 7,29a 1,60d 

P3 7,05c 7,42a 1,86c 

P4 7,66b 7,57a 2,02b 

P5 8,29a 7,41a 2,15a 

Keterangan : Huruf yang berbeda di belakang rata – rata menunjukkan perbedaan nyata berdasarkan  

uji BNT untuk taraf 5% (P<0,05). 

 

Berdasarkan analisis varians, ditemukan bahwa penggantian dengan tepung labu memiliki 

pengaruh yang signifikan terhadap kadar protein kue nastar, di mana nilai F yang dihitung (8,5) 

melebihi nilai F tabel (6,3) pada tingkat signifikansi 5%. Kandungan protein kue nastar yang diteliti 

dalam studi ini berkisar antara 6,68% hingga 8,29%. Kandungan protein tertinggi ditemukan pada 

perlakuan P5 (penggantian 15%), sedangkan kandungan terendah tercatat pada perlakuan P1 

(penggantian 5%). Data ini menunjukkan korelasi positif, semakin tinggi konsentrasi tepung labu 

kuning, semakin tinggi pula kandungan proteinnya. Hal ini disebabkan oleh kontribusi protein dari 

tepung labu itu sendiri (Mardiah dkk., 2020), yang sejalan dengan hasil penelitian Hatta dan 

Sandalayuk (2020), Subaktilah dkk. (2021) serta Ulfa dan Lailianisa (2020). Selain itu, semua resep 

memenuhi standar mutu kue kering SNI 01-2973-1992, yang mensyaratkan kandungan protein 

minimal 5%. Mengenai kontribusi gizi, kue nastar dengan perlakuan terbaik (P2) memenuhi sekitar 

2,4% kebutuhan protein harian balita per porsi 30 gram. 

Berdasarkan uji analisis sidik ragam, kadar air pada nastar dengan substitusi tepung labu 

kuning menunjukkan hasil yang tidak berbeda nyata, yang dibuktikan dengan nilai Fhitung (1,7) yang 

lebih rendah dibandingkan Ftabel (6,3) pada taraf signifikansi 5%. Produk yang dihasilkan memiliki 

kadar air dalam rentang 7,29–7,67%. Perlakuan P2 (substitusi 7,5%) memiliki kadar air terendah sebesar 

7,29%, sementara kadar tertinggi tercatat pada P1 (substitusi 5%) sebesar 7,67%. Tidak signifikannya 

perbedaan ini diduga karena kadar air pada tepung labu kuning dan tepung terigu tidak memiliki 

perbedaan yang mencolok, sehingga kestabilan pengikatan air dalam adonan tetap terjaga meskipun 

proporsi bahan diubah (Amalia, 2024; Kurniawati & Brilliantina, 2025). Di samping itu, konsistensi 

durasi dan suhu pemanggangan pada seluruh sampel menyebabkan laju penguapan air berlangsung 

seragam (Purlis, 2010). Temuan tersebut sejalan dengan studi oleh Fransiska dan Lestari (2020) serta 

Budoyo et al. (2014) yang mengonfirmasi bahwa substitusi tepung labu kuning tidak secara signifikan 

mengubah kadar air pada produk pangan olahan. 

Berdasarkan uji analisis varians, pemberian substitusi tepung labu kuning memberikan 

pengaruh yang signifikan terhadap kadar β-karoten pada nastar, yang ditunjukkan dengan nilai 

Fhitung (9,9) melampaui Ftabel (6,3) pada taraf signifikansi 5%. Produk yang dihasilkan memiliki 

rentang kadar β-karoten antara 1,45 mg hingga 2,15 mg. Perlakuan P5 (15% substitusi) mencatatkan 

nilai tertinggi sebesar 2,15 mg, sementara perlakuan P1 (5% substitusi) memberikan nilai terendah 

sebesar 1,45 mg. Temuan ini menunjukkan adanya korelasi linear antara penambahan tepung labu 

kuning dengan peningkatan kadar β-karoten dalam nastar. Hal ini terjadi karena labu kuning memiliki 

kandungan β-karoten yang kaya (17,25 mg/100 g), sehingga setiap kenaikan proporsi bahan ini akan 

mendongkrak total kadar β-karoten pada produk akhir (Novianti, 2016; Priyatna et al., 2021; Sabolovi, 

2023). Hasil ini konsisten dengan studi yang dilakukan oleh Safitri dan Cicilia (2025) serta Lestario et 

al. (2017) mengenai efektivitas tepung labu kuning dalam meningkatkan profil karotenoid produk 
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pangan. Lebih jauh, nastar pada perlakuan terbaik (P2) diketahui dapat memenuhi sekitar 5,08% 

kebutuhan β-karoten harian balita dalam satu porsi penyajian (30 g). 

Penilaian subjektif menunjukkan bahwa nastar dengan substitusi tepung labu kuning pada 

taraf P1 dan P2 adalah yang paling disukai oleh panelis. Namun, dalam menentukan perlakuan terbaik, 

data objektif memberikan bukti pendukung yang kuat untuk memilih P2. Dibandingkan dengan P1, 

perlakuan P2 unggul dalam hal kandungan protein (7,01%), β-karoten (1,60 mg), dan memiliki kadar 

air yang lebih rendah (7,29%). Oleh karena itu, formulasi P2 (92,5% terigu : 7,5% tepung labu kuning) 

dipilih sebagai formulasi paling ideal karena mampu memenuhi standar preferensi panelis sekaligus 

menawarkan nilai nutrisi yang lebih baik. 

 

KESIMPULAN  
Berdasarkan hasil analisis subjektif terhadap nastar labu kuning yang dihasilkan, rata – rata 

tingkat kesukaan terhadap rasa sebesar 3,97 – 3,33 (netral), tekstur sebesar 4,07– 3,12 (netral), warna 

sebesar 4,06 – 3,38 (netral), aroma sebesar 3,92 – 3,51 (suka), penerimaan keseluruhan sebesar 4,09 – 

3,39 (suka), mutu tekstur sebesar 2,74 – 2,07 (lembut – agak lembut), dan mutu warna sebesar 2,90 – 

1,70 (kuning kecoklatan – agak kecoklatan). 

Berdasarkan hasil analisis objektif terhadap nastar labu kuning yang dihasilkan, rata – rata 

kadar protein sebesar 6,68% - 8,29%, kadar air sebesar 7,67% – 7,41% dan kadar β-karoten sebesar 1,45 

mg – 2,15 mg. 

Secara statistik, substitusi tepung labu kuning terbukti memberikan dampak signifikan 

terhadap atribut sensoris nastar, yang meliputi aspek rasa, tekstur, warna, aroma, serta tingkat 

penerimaan panelis secara menyeluruh. Begitu pula pada pengujian objektif, terdapat perbedaan nyata 

pada kadar protein dan konsentrasi β-karoten produk. Namun, parameter kadar air menunjukkan hasil 

yang sebaliknya, di mana variasi substitusi tidak memberikan perbedaan signifikan secara statistik 

pada kandungan air dalam nastar. 

Perlakuan P2 dengan komposisi 7,5% tepung labu kuning dan 92,5% tepung terigu terpilih 

sebagai produk optimal karena mencatatkan tingkat kesukaan panelis yang tertinggi untuk seluruh 

atribut sensori dan mutu fisik. Selain itu, produk ini menunjukkan performa kimiawi yang memadai 

dengan kandungan protein sebesar 7,01%, kadar air 7,29%, serta kontribusi β-karoten sebesar 1,60 mg. 

Pemanfaatan tepung labu kuning sebagai pengganti sebagian tepung terigu dalam pembuatan 

nastar terbukti efektif dalam meningkatkan nilai gizi, khususnya kadar β-karoten. Perlakuan substitusi 

7,5% terpilih sebagai formula terbaik yang paling diminati, menjadikannya produk yang prospektif 

untuk dikembangkan lebih lanjut. Selain itu, inisiatif ini sejalan dengan upaya pemerintah dalam 

mendorong diversifikasi pangan berbasis bahan lokal serta mengurangi ketergantungan pada tepung 

terigu impor. Namun, penelitian ini memiliki keterbatasan pada penggunaan panelis dalam penilaian 

organoleptik. Penilaian subjektif yang dilakukan oleh panelis sangat dipengaruhi oleh preferensi 

individu, kondisi fisiologis, pengalaman, serta tingkat sensitivitas masing-masing terhadap rasa, 

aroma, tekstur, dan warna. Perbedaan karakteristik panelis tersebut dapat mempengaruhi tingkat 

akurasi data yang diperoleh sehingga hasil uji organoleptik masih berpotensi mengandung unsur 

subjektivitas. 
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