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ABSTRAK 

 
Pendahuluan : Kastengel merupakan kue kering yang berbentuk batang dan memiliki 

rasa keju. Kastengel biasanya  terbuat dari bahan dasar tepung terigu. Buah sukun sebagai 

pangan lokal dapat dijadikan dapat dijadikan sebagai salah satu upaya dalam 

pengembangan pengolahan buah sukun yang memiliki kandungan serat tinggi. 

Tujuan: Mengetahui pengembangan dan kandungan serat dengan penambahan buah 

sukun pada kastengel.  

Metode: Penelitian ini merupakan penelitian  Experimental Design. Perlakuan yang 

dilakukan yaitu dengan membuat tiga formulasi penambahan buah  sukun. Penelitian 

yang dilakukan dengan membuat variasi penambahan buah pada kasengel F1 (70% : 

30%), F2 (50% : 50%), 30% : 70%)  kemudian di uji kandungan serat. Analisis 

kandungan serat menggunakan uji analisi Refluks dan analisil kandungan energi 

menggunkan  TKPI (2017). 

Hasil : Hasil analisis kandungan energi kastengel buah sukun tertinggi pada formula 3 

yaitu sebanyak 1198,7kkal, sedangkan kandungan energi terendah yaitu pada formula 1 

yaitu sebanyak  881,3 kkal. Hasil uji analisis kandungan serat kastengel tertinggi pada 

formula 3 (30% buah sukun dan 70% tepung terigu) yaitu sebanyak 55,02% dan  

kandungan serat terendah pada formula 2 (50% buah sukun dan 50% tepung terigu) 

sebanyak 40,01%.  

Simpulan: Ada perbedaan kadar serat kastengel buah sukun setiap formula, kadar serat 

tertinggi pada formula 3 sebesar 55,02% dan terendah pada formula 2  sebanyak 40,01%. 

 

Kata kunci : Kastengel, Kandungan serat 

kepustakaan : 21 pustaka (1997-2018)  
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Kastengel develotment of the breadfriut (Artocarpus Altilis Park 

Fosberg) 
ABSTRACT 

 

Backgroud: Kastengel is pastries that are rod-shaped and having a cheese. 

Kastengel is usually made from wheat flour as a base. Breadfruit as a local food 

ingredient can be used as an effort to develop breadfruit processing which has a 

high fiber content. 

Purpose : Know the development and the fibers with the addition of fruit 

breadfruit on kastengel. 

Method: This research is an experimental research. The treatment was done by 

making three additional formulations of breadfruit. The research was carried out 

by making variations in the addition of breadfruit (wheat flour and breadfruit) on 

cassava F1 (70%: 30%), F2 (505: 50%), 30%: 70%) and then tested the fiber 

content. Analysis of the content use analisi Refluk and analisil the energy both 

TKPI ( 2017 ) 

Result: The analysis of energy content in the highest breadfruit kastengel 3 

1198,7kkal, formula and the rest while the lowest fibers in formula 1 881,3 kcal 

and the rest. The highest fiber content test in formula 3 (30% breadfruit and 70% 

wheat flour) is around 55,02% and the lowest fiber content is in formula 2 (50% 

breadfruit and 50% wheat flour) which is around 40.01%. 

Conclusion: There is a difference in the fiber content of kastengel with the 

addition of breadfruit for each formula, the highest fiber content in formula 3 is 

55.02% and the lowest is in formula 2 as much as 40.01%. 

 

Keywords : Kastengel, Fiber content 
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