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RINGKASAN 
Buah-buahan merupakan salah satu bahan makanan yang sangat baik untuk dikonsumsi. 

Buah-buahan memiliki banyak manfaat dan juga merupakan sumber vitamin dan kadar lemak yang 

baik untuk tubuh. Nutrisi yang terdapat pada buah-buahan menjaga tubuh agar tetap sehat serta 

melindungi tubuh dari zat-zat kimia yang masuk ke dalam tubuh. Di Indonesia, tingkat konsumsi 

buah-buah masih sangat rendah yaitu hanya 180 gram per hari menurut data South East Asian 

Food and Agriculture Science and Technology (SEAFAST, 2018). Jumlah data ini lebih kecil dari 

rekomendasi World Health Organization (WHO) yaitu 400 gram per hari.   

Di era sekarang, banyak trend terbaru yang muncul di dunia baking yang mengolah buah-

buahan menjadi berbagai macam kue. Salah satu kue yang banyak digemari adalah fruit tartlet 

yang menggunakan buah-buahan manis.  

Fruit tartlet merupakan cemilan manis sejenis pie mini yang terbuat dari adonan susu, 

krim, gula, dan kuning telur kemudian diberi isi custard telur di atasnya dan menggunakan topping 

buah-buahan. Salah satu bahan untuk membuat filling fruit tartlet adalah custard berbahan telur 

yang akan ditambahkan dengan kombinasi buah-buahan yang manis dan juga segar serta 

mengandung nutrisi yang sehat bagi tubuh. Topping buah-buahan pada fruit tartlet ini sangat 

beraneka ragam dari stroberi, pisang, buah naga, dan apel yang membuat hidangan penutup ini 

menarik di mata konsumen. Pengembangan produk tartlet dengan penggunaan buah-buahan dalam 

proses pengolahan tersebut masih tergolong jarang atau belum ada sama sekali, sehingga masih 

dapat diinovasi dengan menggunakan buah-buahan di dalam tartlet tersebut bukan sekedar 

menjadi topping.  

Tujuan dalam melakukan penelitian ini adalah untuk mengetahui daya terima responden 

terhadap fruit tartlet yang dibuat dengan kombinasi filling buah-buahan, serta mengetahui 

pemanfaatan buah dalam proses pembuatan filling fruit tartlet. Tahapan metode penelitian 

dilakukan secara alami dengan campur tangan dari peneliti melalui pengumpulan data melalui 

media sosial-media sosial yang digunakan untuk mengumpulkan data dari individu dengan 

melakukan dengan uji organoleptik yang menggunakan panelis sebanyak 20 orang yang terdiri 

dari 15 panelis terlatih dan 5 panelis tidak terlatih, lalu menggunakan uji hedonik untuk 

mengetahui tingkat kesukaan kombinasi filling pada fruit tartlet. 
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