KARYA TULIS ILMIAH

DAYATERIMA KUE NASTAR DENGAN VARIASI PENAMBAHAN
TEPUNG DAUN KELOR (Moringa Oleifera) SEBAGAI
INOVASI CEMILAN SEHAT

.' Kemenkes
b

NADIA FADILAH

NIM : P01031123074

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK
INDONESIA POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN
JURUSAN GIZI PROGRAM STUDI DIPLOMA 111

2026



DAYATERIMA KUE NASTAR DENGAN VARIASI PENAMBAHAN
TEPUNG DAUN KELOR (Moringa Oleifera) SEBAGAI
INOVASI CEMILAN SEHAT

Karya Tulis lImiah

Salah Satu Syarat Untuk Menyelesaikan Studi dan Memperoleh
Gelar Ahli Madya Gizi Pada Program Studi D-I11 Jurusan Gizi

Politeknik Kesehatan Kemenkes Medan

.' Kemenkes
b

NADIA FADILAH

NIM : P01031123074

KEMENTERIAN KESEHATAN REPUBLIK INDONESIA
POLITEKNIK KESEHATAN MEDAN JURUSAN GIZI
PROGRAM STUDI DIPLOMA 111

2026



PERNYATAAN PERSETUJUAN
KARYA TULIS ILMIAH

DAYA TERIMA KUE NASTAR DENGAN VARIASI PENAMBAHAN
TEPUNG DAUN KELOR (Moringa Olcifera) SEBAGAI INOVASI
CEMILAN SEHAT

Diusulkan Oleh:

NADIA FADILAH
P01031123074

Telah Disetujui di Lubuk Pakam Pada
Tanggal 31 Agustus 2026

Pembimbing Utama

NIP. 196906231990032001

Ketua P,rgdj;l)‘i@a 111 Gizi

0-4 N

gnni Zuraidah, SP;M.Kes
kk@gm 262001422002

7704,
\E‘/



HALAMAN PENGESAHAN
KARYA TULIS ILMIAH

DAYA TERIMA KUE NASTAR DENGAN VARIASI PENAMBAHAN
TEPUNG DAUN KELOR (Moringa Oleifera) SEBAGAI INOVASI
CEMILAN SEHAT

Telah dipersiapkan dan disusun oleh:
NADIA FADILAH
NIM: P0O1031123074
Telah dipertahankan di depan Tim Penguji pada tanggal 29 juni 2026

Tim Penguji:

Tanda Tangan

1. Ketua : Riris Oppusunggu, S.Pd, M.Kes

2. Anggota 1 :Novriani Tarigan, DCN,M.Kes

3. Anggota2 : Herly Nainggolan, SKM,MKM

Lubuk Pakam, 16 September 2026

Mengetahui

\\\:\Tl?hi ﬁ%h SP,M.Kes
197704262001 122002



PERNYATAAN KEASLIAN PENELITIAN

Yang bertanda tangan di bawah ini saya:

NAMA : Nadia Fadilah

NIM :P01031123074

Program Studi : Diploma III

Jurusan : Gizi

Perguruan Tinggi : Poltekkes Kemenkes Medan

Menyatakan bahwa saya tidak melakukan kegiatan plagiat dalam penulisan Karya Tulis

llmiah saya yang berjudul:

DAYA TERIMA KUE NASTAR DENGAN VARIASI PENAMBAHAN

TEPUNG DAUN KELOR (Moringa Oleifera) SEBAGAI INOVASI
CEMILAN SEHAT

Apabila suatu saat nanti terbukti saya melakukan tindakan plagiat, maka saya bersedia
menerima sanksi sesuai dengan ketentuan yang berlaku. Demikian surat pernyataan ini saya

buat dengan sebenar-benarnya.
Lubuk Pakam, 31 Agustus 2026

Penulis,

NADIA FADILAH

P01031123074



Nama
Tempat/Tgl Lahir
Jenis Kelamin
Agama

Alamat Rumah

No. HP

2. SLTP
3. SLTA

BIODATA PENULIS

: Nadia Fadilah

: Sibolga, 12 April 2006

: Perempuan

> Islam

: JI. SM.Raja No.327 Aek Manis, Sibolga Selatan, Kota Sibolga
: 0822-9182-9908

RIWAYAT PENDIDIKAN

: SDN 081240 SIBOLGA
: SMPN 2 PANDAN
: SMKN 2 SIBOLGA



ABSTRAK

DAYA TERIMA KUE NASTAR DENGAN VARIASI PENAMBAHAN
TEPUNG DAUN KELOR (MORINGA OLEIFERA)
SEBAGAI INOVASI CEMILAN SEHAT

Nadia Fadilah, Riris Oppusunggu S.Pd,M.Kes
(Politeknik Kesehatan Kementerian Kesehatan Medan)
Email: nadiafdlh12@gmail.com

Daun kelor (Moringa oleifera) merupakan salah satu bahan pangan lokal yang
memiliki kandungan gizi cukup tinggi dan berpotensi dikembangkan sebagai bahan
tambahan dalam produk pangan. Salah satu upaya pemanfaatannya adalah dengan
mengolah tepung daun kelor menjadi bahan tambahan pada kue nastar. Penelitian ini
bertujuan untuk mengetahui daya terima kue nastar dengan variasi penambahan tepung
daun kelor berdasarkan warna, tekstur, rasa, dan aroma.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan rancangan acak
lengkap (RAL) yang terdiri dari tiga perlakuan, yaitu perlakuan A menggunakan 250
gram tepung terigu dan 10 gram tepung daun kelor, perlakuan B menggunakan 250
gram tepung terigu dan 15 gram tepung daun kelor, serta perlakuan C menggunakan
250 gram tepung terigu dan 20 gram tepung daun kelor. Uji daya terima dilakukan
terhadap 50 panelis menggunakan skala hedonik.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A merupakan perlakuan yang
paling disukai panelis. Nilai rata-rata daya terima perlakuan A pada parameter warna
sebesar 4,10, tekstur sebesar 4,03, rasa sebesar 3,99, dan aroma sebesar 4,08. Hasil uji
statistik menunjukkan terdapat perbedaan daya terima yang signifikan pada ketiga
perlakuan terhadap warna, tekstur, rasa, dan aroma dengan nilai p < 0,05.

Kesimpulan penelitian ini adalah dapat disimpulkan bahwa perlakuan A
dengan penambahan 10 gram tepung daun kelor adalah formulasi yang paling disukai
panelis dan diterima berdasarkan hasil penilaian terhadap warna, tekstur, rasa, dan
aroma juga merupakan alternatif cemilan sehat yang kaya akan nutrisi.

Kata kunci: cemilan sehat, daya terima, nastar, organoleptik, tepung daun kelor
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ABSTRACT

ACCEPTABILITY OF NASTAR COOKIES WITH VARYING LEVELS
OF MORINGA LEAF FLOUR (MORINGA OLEIFERA)
AS AN INNOVATIVE HEALTHY SNACK

Nadia Fadilah, Riris Oppusunggu, S.Pd., M.Kes.
Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health
Email: padiafdlh 1 2@gmail.com

Moringa leaves (Moringa oleifera) are a local food ingredient with a
relatively high nutritional content and considerable potential for development
as a functional food ingredient. One approach to utilizing Moringa leaves is
to process them into flour for incorporation into nastar cookies. This study
aimed to determine the acceptability of nastar cookies with varying levels of
Moringa leaf flour based on color, texture, taste, and aroma.

This experimental study employed a Completely Randomized Design
(CRD) consisting of three treatments. Treatment A used 250 g of wheat flour
and 10 g of Moringa leaf flour, treatment B used 250 g of wheat flour and
15 g of Moringa leaf flour, and treatment C used 250 g of wheat flour and

20 g of Moringa leaf flour. The acceptability test was conducted with 50
panelists using a hedonic scale,

The results showed that treatment A was the most preferred
formulation among the panelists. The mean acceptability scores for treatment
A were 4.10 for color, 4.03 for texture, 3.99 for taste, and 4.08 for aroma.
Statistical analysis demonstrated a significant difference in acceptability

among the three treatments for color, texture, taste, and aroma, with p <
0.05.

In conclusion, treatment A, containing 10 g of Moringa leaf flour,
was the most preferred formulation and was well accepted based on the
evaluation of color, texture, taste, and aroma. This formulation also
represents an alternative healthy snack with high nutritional value.

Keywords: Healthy snack, acceptability, nastar cookies, organoleptic
evaluation, Moringa leaf flour
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