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MOTTO

”Bermimpilah seakan kau akan hidup selamanya. Hiduplah seakan kau
akan mati hari ini”

(James Dean)

“Barang siapa yang berjalan untuk mencari ilmu, Allah akan
mempermudahkan dirinya jalan menuju surga”

(HR. Muslim)
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ABSTRAK

Penelitian dengan judul “ANALISIS TINGKAT KESUKAAN RESPONDEN
TERHADAP MUFFIN SUBTITUSI TEPUNG BIJI NANGKA” diambil untuk
mencari subtitusi tepung terigu dengan menggunakan biji nangka supaya
mengurangi limbah organik. Tujuan penelitian ini yaitu untuk mengetahui tingkat
kesukaan responden dalam pembuatan muffin subtitusi biji nangka. Dalam
penelitian ini peneliti menggunakan 100% tepung biji nangka.

Metode pengumpulan data menggunakan uji hedonik dan uji friedman,
berdasarkan kuesioner dengan jumlah responden 55 orang yang terdiri dari
mahasiswa Pengelolaan Perhotelan 2016 STP AMPTA Yogyakarta.

Hasil analisis data menunjukkan tingkat kesukaan responden terhadap
penilaian aspek rasa dari muffin mean rank manis 1,96; mean rank gurih 1,98;
mean rank pahit 2,05; penilaian aspek tekstur dari muffin mean rank lembut 1,53;
mean rank padat 2,09; mean rank beremah 2,38; penilaian aspek warna dari
muffin mean rank kuning 1,99; mean rank coklat 1,85; mean rank pucat 2,15;
penilaian aspek aroma mean rank nangka 1,68; mean rank khas cake 2,16; mean
rank aroma getir 2,15. Rasa dengan nilai chi square 0,424 < 5.991 maka HO
diterima artinya tidak ada pengaruh kesukaan. Sedangkan untuk aroma dengan
nilai chi square 26.731 > 5.991 maka Ha diterima artinya adanya pengaruh
kesukaan responden. Warna dengan nilai chi square 3.370 > 5.991 maka HO
diterima artinya tidak ada pengaruh kesukaan responden. Aroma dengan nilai chi
square 13.315 > 5.991 maka Ha diterima artinya adanya pengaruh kesukaan
responden.

Kata Kunci : Muffin, tepung biji nangka, tingkat kesukaan
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ABSTRACT

The research with the title "ANALYSIS OF RESPONDENTS PREFERENCE IN
MUFFIN WITH JACKFRUIT SEED AS SUBTITUTE OF THE FLOUR" was
carried out to find substitutes for wheat flour using jackfruit seeds in order to
reduce organic waste. The purpose of this study was to determine the level of
preference of respondents in muffin with jackfruit seed as substitute of the flour.
In this study, researchers used 100% jackfruit seed flour.

The data collection method used the hedonic test and Friedman test, based
on a questionnaire with 55 respondents consisting of 2016 Hospitality
Management students at STP AMPTA Yogyakarta.

The results of the data analysis showed the level of preference of the
respondents to the assessment of the taste aspects of the muffins, the mean rank of
sweetness was 1.96; mean rank of savory 1.98; mean rank of bitterness 2.05; for
assessment of the texture aspect, the mean rank of softness 1.53; mean rank of
solidness 2.09; mean rank of crumb 2.38; for assessment of the color aspect, the
mean rank of muffins with golden-yellow color 1.99; mean rank of muffin with
chocolate color 1.85; mean rank of muffin with pale color 2.15; for assessment of
aroma aspects, mean rank of jackfruit aroma 1.68; mean rank of typical cake
aroma 2.16; mean rank of bitter aroma 2.15. If taste with a chi square value of
0.424 <5.991, then HO is accepted, meaning there is no influence of preference.
Whereas for aroma with a chi square value of 26,731> 5,991, Ha is accepted,
meaning that there is an effect of the respondent's preference. Color with a chi
square value of 3,370> 5,991, then HO is accepted, meaning that there is no
influence on the preference of the respondent. Aroma with a chi square value of
13,315> 5,991, then Ha is accepted, meaning that there is an effect of the
respondent’s preference.

Keywords: Muffins, jackfruit seed flour, preference level
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BAB |
PENDAHULUAN
A. Latar Belakang

Nangka merupakan buah populer didaerah tropis terutama Indonesia,
hampir diseluruh wilayah dapat ditemui buah ini. Nangka termasuk ke
dalam suku Moraceae, nama ilmiahnya adalah Artocarpus Heterophyllus.
Dalam bahasa Inggris, nangka dikenal sebagai Jackfruit.Nikolai lvanovich
Vovilov seorang ahli botani Soviet, memastikan sentrum asal tanaman
nangka adalah Indo Malaya, dan India.Dikawasan Indo Malaya tanaman
ini ditemukan di Cina, Malaysia, Filipina, dan Indonesia, sedangkan di
India terdapat di Assam, (Rukmana, Rahmat, 1997:14).

Di Indonesia pohon nangka memiliki berbagai macam nama daerah antara
lain nangka dari daerah Jawa, Langge (Gorontalo), Anane (Ambon),
lumasa/malasa (Lampung), nanal/krour (Irian Jaya). Beberapa nama asing
yaitu: Jackfruit (Inggris), nangka (Malaysia), Kapiak (Papua Nugini),
liangka (Filipina), peignai (Myanmar), khnaor (Kamboja), khanun
(Thailand), mit (Vietnam), (Rukmana, Rahmat, 1997:14)

Menurut Rukmana, (1997:18), selain buahnya yang merupakan
produk utama semua bagian dari tanaman nangka juga dapat dimanfaatkan
seperti bagian akar, batang, daun dan bijinya.

Pemanfaatan nangka masih terbatas sehingga masyarakat hanya
mengkonsumsi daging buahnya saja. Nangka muda dimanfaatkan untuk

sayur gudeg dan campuran sayur seperti lodeh, sedangkan nangka matang



dibuat sirup, dodol, keripik, kolak, atau dimakan secara langsung.
Masyarakat jarang mengolah biji nangka menjadi olahan produk yang
dapat dikonsumsi, karena masyarakat kurang menemukan olahan produk
biji nangka.Buah nangka juga memiliki berbagai manfaat, diantaranya
menjaga kesehatan maupun mencegah penyakit.Dapat meningkatkan daya
tahan tubuh dan menjaga kesehatan mata, kandungan biji nangka memiliki
antioksidan, antikanker, untuk memperkuat tulang dan gigi serta
melancarkan pencernaan.

Menurut Siswianisti Putri, (2010:1), tepung biji nangka mengandung nilai
gizi yang tinggi. Setiap 100 gram biji nangka mengandung energi 165
kalori, karbohidrat 36,7 gram, lemak 0,1 gram, protein 4,2 gram, zat besi 1
mg, fosfor 200 mg, kalsium 33 mg, dan air 57,7 gram. Berdasarkan
kandungan zat gizi tersebut, menunjukkan bahwa kadar kalsium dalam biji
nangka cukup tinggi, sehingga baik untuk dikonsumsi oleh anak-anak
yang dalam masa pertumbuhan, karena kalsium dapat membantu
pertumbuhan tulang dan gigi.

Dalam biji nangka juga mengandung berbagai manfaat yaitu dapat
mengurangi ketidakstabilan pencernaan, berkhasiat menyembuhkan mual
dan sembelit, sumber protein dan kaya akan gizi (Rohman, 2013:30)
Tingkat kesesuaian tempat dan lingkungan yang berbeda mengakibatkan
timbulnya berbagai jenis nangka. Berbagai jenis nangka yang ada di
Indonesia umunya dapat dibedakan satu sama lain. Di Indonesia sendiri

nangka dapat dibedakan menjadi dua yaitu:



1. Nangka buah besar: Tinggi mencapai 20-30m, diameter 80cm dan
mulai berbuah sekitar 5-10 tahun dihitung dari penanaman biji.
2. Nangka buah kecil: Tinggi mencapai 6-9m, diameter batang 15-25cm,
dan mulai berbuah sekitar 18-24 bulan (Rukmana, Rahmat, 1994:23).
Guna meningkatkan keanekaragaman produk pangan, maka dilakukan
alternatif pengolahan. Biji nangka sering sekali dibuang sia-sia dan hanya
diambil daging buahnya saja. Biji nangka jika di Jawa disebut “beton”,
“beton” ini cukup gurih dan enak. Biji nangka ini biasanya dikonsumsi
dengan cara direbus. Biji nangka ini mengandung tepung dan zat-zat lain
yang berguna.Tepung yang dihasilkan dari biji nangka biasanya dijadikan
bahan olahan makanan.
Tepung biji nangka merupakan salah satu bahan yang digunakan dalam
pembuatan berbagai olahan makanan. Tepung memiliki keunggulan yaitu
tahan disimpan, mudah dicampur, ditambah zat gizi, dibentuk dan lebih
cepat dimasak sesuai dengan kehidupan modern yang serba praktis.
Dalam hal ini peneliti ingin memanfaatkan biji nangka sebagai alternatif
dalam meningkatkan keanekaragaman produk, serta peneliti ingin
mengurangi limbah organik yang ada.Berdasarkan hal tersebut biji nangka
banyak mengandung vitamin maka biji nangka masih dapat diolah menjadi
produk baru.
Muffin merupakan jenis cake dengan ukuran personal yang bertekstur
padat yang menyerupai cupcake.Muffin merupakan roti yang dikenal

dengan istilah quick bread karena proses pembuatannya yang sederhana.



Sehingga peneliti ingin mengolah produk muffin yamg terbuat dari biji
nangka.

Dalam eksperimen ini peneliti akan menggunakan 100% tepung biji
nangka dalam pembuatan muffin.Untuk itu peneliti ingin mengetahui hasil
kualitas penggunaan tepung biji nangka sebagai subtitusi dalam
pembuatan muffin.Maka dari itu peneliti mengambil judul“Analisis
Tingkat Kesukaan Responden Dalam Pembuatan MuffinSubtitusi

Tepung Biji Nangka”.

. Rumusan Masalah

Dari uraian yang dikemukakan dalam latar belakang masalah diatas, maka
peneliti merumuskan masalah yang akan dikaji dalam penelitian ini adalah
“Bagaimana tingkat kesukaan responden terhadapmuffin berbahan dasar
tepung biji nangka?”

. Batasan Masalah

Batasan Masalah dalam penelitian ini yakni mengetahui tingkat kesukaan
responden terhadap muffin tepung biji nangka dengan atribut yang di uji
rasa, aroma, tekstur, warna.

. Tujuan Penelitian

Berdasarkan rumusan masalah tersebut, maka tujuan yang ingin dicapai
dalam penelitian ini adalah “Untuk mengetahui tingkat kesukaan

responden dalam pembuatan muffin subtitusi tepung biji nangka”.



E. Manfaat Penelitian

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan

bermanfaat dan sejalan dengan tujuan dari penelitian diatas. Adapun

manfaat dari penelitian ini adalah :

1. Manfaat bagi peneliti
Menambah pengetahuan tentang pemanfaatan sari biji nangka sebagai
bahan baku pembuatan muffin.

2. Manfaat bagi dunia pendidikan
Menambah pengetahuan mengenai pemanfaatan tanaman dalam suatu
produk olahan dan meningkatkan kesukaan pada suatu produk
tersebut.

3. Manfaat Bagi Masyarakat
Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi masyarakat

umum dalam memberikan inovasi kuliner muffin tepung biji nangka.
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