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ABSTRAK

Penambahan tepung biji rambutan pada kastengel diharapkan dapat menghasilkan produk baru dari kastengel yang belum
tersedia di pasaran. Kastengel dengan penambahan tepung biji rambutan dapat disebut dengan nama KASBIMBU. Penelitian
ini bertujuan untuk mengetahui formulasi kastengel dengan penambahan tepung biji rambutan serta mengetahui penerimaan
panelis terhadap produk tersebut. Jenis penelitian ini adalah eksperimen. Formulasi kastengel dengan penambahan biji
rambutan dibagi menjadi 3 (tiga) perlakukan terdiri atas F1= 10g, F2= 15g, dan F3= 20g. Penerimaan produk kastengel
dengan penambahan biji rambutan dianalisis menggunakan uji hedonik yang melibatkan 25 panelis semi terlatih. Uji hedonik
menggunakan 5 skala dengan kriteria sangat tidak suka, tidak suka, netral, suka, dan sangat suka. Hasil penelitian ini
menunjukkan bahwa penambahan tepung biji rambutan sebanyak 10g dalam produk kastengel dapat menghasilkan respon
positif dari panelis mengenai rasa, aroma, dan warna produk. Sementara itu, penambahan tepung biji rambutan sebanyak
20g memberikan respon panelis terkait tekstur produk. Dengan demikian, penggunaan biji rambutan dapat dioptimalkan untuk
membuat produk kastengel.

Kata kunci: biji rambutan, kastengel, pengembangan produk

ABSTRACT

The addition of rambutan seed flour to kastengel is expected to produce a new product from kastengel that is not yet available
on the market. Kastengel with the addition of rambutan seed flour can be called KASBIMBU. This study aims to determine the
formulation of kastengel with the addition of rambutan seed flour and to determine the panelists' acceptance of the product.
This type of research is experimental. The formulation of kastengel with the addition of rambutan seeds was divided into 3
(three) treatments consisting of F1 = 10g, F2 = 15g, and F3 = 20g. The acceptance of kastengel products with the addition of
rambutan seeds was analyzed using a hedonic test involving 25 semi-trained panelists. The hedonic test uses 5 scales with
the criteria of very dislike, dislike, neutral, like, and very like. The results of this study indicate that the addition of 10g of
rambutan seed flour to kastengel products can produce a positive response from panelists regarding the taste, aroma, and
color of the product. Meanwhile, the addition of 20g of rambutan seed flour gave a panelist response regarding the texture of
the product. Thus, the use of rambutan seeds can be optimized to make kastengel products.
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PENDAHULUAN

Kastengel merupakan salah satu variasi kue kering yang tergolong dalam short pastry. Bahan
utama dalam pembuatan kastengel mencakup tepung terigu, margarin, telur, dan parutan keju (Azizah
et al., 2024). Kastengel mempunyai tekstur renyah dan rapuh, rasa yang gurih dan sedikit manis,
berwarna kuning kecoklatan, serta beraroma harum khas keju (Shobikhah, 2014). Kastengel telah
menjadi salah satu camilan favorit yang digemari oleh masyarakat Indonesia, khususnya saat perayaan
hari besar. Oleh karena itu, tidak salah jika kastengel dianggap sebagai lambang kebersamaan dan
perayaan, karena sering kali disajikan untuk menyambut para tamu ketika hari raya.

Rambutan (Nephelium lappaceum L.) merupakan tumbuhan tropis yang tersebar luas di
Indonesia. Tanaman ini dikenal dengan buah yang manis dan berair. Produksi rambutan di Indonesia
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sangat melimpah setiap tahunnya, sehingga menghasilkan limbah biji rambutan yang tidak
termanfaatkan. Seiring dengan kemajuan teknologi, limbah biji rambutan dapat dianalisis untuk
mengetahui kandungannya dan menghasilkan data bahwa biji rambutan memiliki kandungan asam
lemak sekitar 37-43% (Elisa Winanda & Nurul Hidayah Hasibuan, 2021), protein sekitar 31,2% (Wahini
et al., 2018), dan karbohidrat sekitar 46-48,10% (Sirait, 2023). Berdasarkan data tersebut, biji buah
rambutan termasuk dalam kategori yang dapat dimakan karena masih memiliki kandungan gizi yang
dapat dikonsumsi, sehingga memiliki potensi untuk dimanfaatkan dalam olahan pangan.

Pemanfaatan biji rambutan sebagai inovasi pangan di Indonesia sedang mengalami kemajuan.
Hal ini ditunjukkan dengan adanya berbagai penelitian yang memanfaatkan biji rambutan menjadi
berbagai olahan produk pangan. Olahan pangan tersebut meliputi kastengel biji rambutan (Andrianita &
Wahini, 2019), kue semprit biji rambutan (Setyorini & Wahini, 2019), emping biji rambutan (Ajiningrum
et al., 2021), brownies panggang yang menggunakan tepung biji rambutan (Didin et al., 2021), drop
cookies yang memanfaatkan tepung biji rambutan (Ngawitan, 2022), martabak tepung biji rambutan
(Sirait, 2023), kopi biji rambutan (Fauzia et al., 2024), dan snack bar biji rambutan (Pradnyani & Muflih,
2024). Upaya ini bertujuan untuk memanfaatkan biji rambut guna mengurangi limbah yang dihasilkan
(Sirait, 2023).

Berdasarkan uraian tersebut, pada tahun 2019 terdapat penelitian yang memanfaatkan biji
rambutan dalam pembuatan kastengal. Penelitian tersebut menggunakan teknik susbtitusi, yaitu
menggantikan sejumlah tepung terigu dengan tepung biji rambutan. Formula yang digunakan yaitu 5%,
10% dan 15% atau setara 6,259, 12,59, dan 18,75 g tepung biji rambutan. Hasil penelitian tersebut
menyatakan bahwa produk kastengel terbaik adalah produk dengan substitusi tepung biji rambutan
sebanyak 5%. Hasil penelitian tersebut menjadikan penulis untuk melakukan pengembangan produk
kastengel teknik menambahkan sejumlah tepung biji rambutan tanpa mengurangi jumlah tepung terigu.
Penambahan tepung biji rambutan diharapkan dapat memberikan perubahan pada aroma, rasa, dan
tekstur, tetapi tidak mengubah karakter utama kastengel sebagai produk berbaisi tepung terigu.

Penambahan tepung biji rambutan pada kastengel diharapkan dapat menciptakan varian baru dari
produk kastengel. Kastengel dengan penambahan tepung biji rambutan diberi nama merk KASBIMBU
(Kastengel Biji Rambutan). Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui formulasi kastengel dengan
penambahan tepung biji rambutan serta mengetahui penerimaan panelis terhadap produk tersebut.

METODE PENELITIAN

Penelitian ini termasuk dalam penelitian eksperimen. Laboratorium program studi Seni Kuliner
Akademi Kesejahteraan Sosial Ibu Kartini Semarang digunakan sebagai lokasi penelitian dari bulan
Maret-Mei 2025. Pelaksanaan penelitian ini menggunakan 4 (empat) tahap yaitu tahap formulasi dari
kastengel biji rambutan, tahap pembuatan produk, tahap uji hedonik produk, dan terakhir yaitu tahap
analisis data.

Bahan yang digunakan dalam penelitian ini mencakup tepung terigu protein sedang, tepung biji
rambutan, margarin, keju, tepung maizena, gula halus, susu bubuk, ekstrak vanila, dan kuning telur.
Formulasi kastengel dengan penambahan biji rambutan dibagi menjadi 3 (tiga) perlakukan terdiri atas
F1=10g, F2= 15g, dan F3= 20g. Peralatan yang digunakan terdiri dari timbangan, sendok takar, bowl
stainless, loyang, talenan, pisau, oven, spatula, gelas ukur, dan ballon whisk dalam konsidi bersih dan
kering.
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Pembuatan kastengel dengan penambahan biji rambutan dimulai dengan bahan dan peralatan
terlebih dahulu. Kemudian untuk membuat adonan, dalam wadah yang bersih dan kering, masukkan
margarin, ekstrak vanila, keju parut dan kuning telur. Setelah itu, masukkan bahan kering dan tepung biji
rambutan. Campurkan semua bahan secara menyeluruh agar adonan memiliki tekstur yang baik.
Selanjutnya, cetak adonan yang sudah tercampur menjadi bentuk persegi panjang dengan berat 5g, olesi
dengan kuning telur, dan susun di atas loyang yang telah diberi olesan margarin serta dilapisi kertas roti.
Terakhir, panggang adonan kastengel menggunakan oven pada suhu 150°C dengan api atas-bawah
selama 35 menit.

Penerimaan produk kastengel dengan penambahan biji rambutan dianalisis menggunakan uji
hedonik yang melibatkan 25 panelis semi terlatih. Ketika uji hedonik, panelis diberikan 3 (tiga) produk
dengan kode yang berbeda (Khumaidi & Priyanti, 2024). Panelis diminta memberikan penilaian untuk
atribut sensori rasa, aroma, tekstur, dan warna dari kastengel dengan penambahan biji rambutan
menggunakan kuesioner yang diberikan. Kuesioner yang diberikan menggunakan skala 5 (lima) hedonik
dengan kriteria sangat tidak suka, tidak suka, netral, suka, dan sangat suka. Hasil uji hedonik kemudian
dianalisis menggunakan microsoft excel, lalu disajikan dalam bentuk diagram.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Penambahan tepung biji rambutan dalam adonan kastengel menghasilkan produk yang secara
visual mirip dengan kastengel pada umumnya. Namun, rasa dan aroma yang dihasilkan sedikit
mengalami perubahan. Gambar dari ketiga produk sampel kastengel biji rambutan hasil penelitian ini
dapat dilihat pada Gambar 1.

F1 (Penambahan bubuk biji F2 (Penambahan bubuk bij F3 (Penambahan bubuk biji
rambutan sebanyak 10g) rambutan sebanyak 15g) rambutan sebanyak 20g)

Gambar 1. Produk Sampel Kastengel Biji Rambutan
Rasa

Hasil penerimaan panelis terhadap rasa kastengel dengan penambahan biji melalui uji hedonik
dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Nilai Rata-rata Penerimaan Rasa Kastengel dengan Penambahan Tepung Biji Rambutan

Rasa kastengel biasanya gurih, tetapi jika ditambahan tepung biji rambutan, rasanya berbeda.
Produk dengan 20g tepung biji rambutan memiliki rasa gurih dan setelahnya pahit, berbeda dengan
kastengel lainnya. Kandungan tannin, kelompok senyawa polifenol, menyebabkan biji rambutan menjadi
pahit (Didin et al., 2021). Dalam penelitian ini, kastengel yang ditambahkan tepung biji rambutan 10g
dianggap dapat diterima rasanya.

Aroma
Hasil penerimaan panelis terhadap aroma kastengel dengan penambahan biji melalui uji hedonik

dapat dilihat pada Gambar 3.
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Gambar 3. Nilai Rata-rata Penerimaan Aroma Kastengel dengan Penambahan Tepung Biji Rambutan

Produk F3, yang mengandung 20g tepung biji rambutan, memiliki nilai penerimaan panelis yang
rendah terhadap aroma kastengel biji rambutan. Produk F1, yang mengandung 10g tepung biji rambutan,
memiliki nilai penerimaan tertinggi. Menurut tren ini, lebih banyak tepung biji rambutan ditambahkan,
mengakibatkan kurangnya penerimaan panelis. Panelis menyatakan bahwa aroma yang terlalu kuat dari biji
rambutan mengganggu penilaian mereka.
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Tekstur
Hasil penerimaan panelis terhadap tekstur kastengel dengan penambahan biji melalui uji hedonik
dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Nilai Rata-rata Penerimaan Tekstur Kastengel dengan Penambahan Tepung Biji Rambutan

Tekstur kastengel yang dihasilkan pada penelitian ini serupa dengan kastengel pada umumnya
yaitu memiliki sifat renyah, kering, dan mudah hancur ketika dipotong. Terutama, kastengel yang
ditambahkan dengan 20g tepung biji rambutan lebih disukai oleh para panelis dibandingkan dengan
tekstur kastengel lainnya. Bahan baku pembuatan kastengel sangat mempengaruhi tekstur produk.
Penggunaan tepung protein rendah dan tepung maizena akan membantu menghasilkan tekstur
kastengel yang renyah dan mudah hancur. Selain itu, bahan lain yang berkontribusi terhadap tekstur
adalah margarin, kuning telur, dan susu bubuk (Setyorini & Wahini, 2019).

Warna
Hasil penerimaan panelis terhadap warna kastengel dengan penambahan biji melalui uji hedonik
dapat dilihat pada Gambar 5.
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Gambar 5. Nilai Rata-rata Penerimaan Warna Kastengel dengan Penambahan Tepung Biji Rambutan

Kastengel dengan 10g tepung biji rambutan memiliki warna yang paling disukai dan dapat diterima
oleh panelis, seperti yang ditunjukkan pada Gambar 5. Warna kastengel dengan penambahan tepung
biji rambutan dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan. Jenis gula halus yang digunakan mampu
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meningkatkan penampilan kastengel. Penggunaan margarin, kuning telur, dan tepung biji rambutan juga
memberikan efek warna kuning keemasan pada produk kastengel (Azizah et al., 2024). Namun, semakin
banyak penambahan tepung biji rambutan menyebabkan warna kastengel semakin gelap.

Hasil dari penilaian uji hedonik secara keseluruhan menunjukkan bahwa rasa, aroma, dan warna
kastengel dengan penambahan tepung biji rambutan sebanyak 10g dapat diterima dengan baik oleh
panelis. Sementara itu, untuk tekstur kastengel dengan penambahan tepung biji rambutan sebanyak 20g
yang paling disukai dan dapat diterima dengan baik oleh panelis. Penelitian ini menunjukkan bahwa biji
rambutan dapat dimanfaatkan sebagai bahan fungsional yang memberi manfaat gizi sekaligus sebagai
alternatif pangan dari limbah pertanian. Namun, peningkatan jumlah tepung biji rambutan harus
disesuaikan dengan toleransi sensoris terhadap rasa pahit dan aroma kuat yang dihasilkan.

KESIMPULAN

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan tepung biji rambutan sebanyak 10g dalam
produk kastengel dapat menghasilkan respon positif dari panelis mengenai rasa, aroma, dan warna
produk. Sementara itu, penambahan tepung biji rambutan sebanyak 20g memberikan respon panelis
terkait tekstur produk. Dengan demikian, penggunaan biji rambutan dapat dioptimalkan untuk membuat
produk kastengal.
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