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Abstrak 

 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat 

terhadap tapai berbahan dasar biji nangkSa dan tapai berbahan dasar umbi 

singkong dengan indikator warna, aroma, tekstur dan rasa.  

Penelitian ini dilaksanakan di STP AMPTA Yogyakarta pada bulan 

Januaritahun 2018, penelitian ini menggunakan Metode Eksperimen.Setelah 

penelitian ini dilaksanakan maka menghasilkan sebuah  hipotesis yang diduga 

tidak ada perbedaan tingkat kesukaan antara inovasi tapai berbahan dasar biji 

nangka dengan tapai berbahan dasar umbi singkong ditinjau dari segi aroma, 

tekstur dan rasa. Dan diduga inovasi tapai berbahan dasar biji nangka mempunyai 

tingkat kesukaan lebih kecil jika dibandingkan dengan tapai berbahan dasar umbi 

singkong terhadap tingkat kesukaan masyarakat. Untuk menguji hipotesis ini 

peneliti menggunakan kuesioner untuk mengumpulkan data dan metode analisa 

Uji One Way Anova dan Uji Friedman untuk mengolah data dalam penelitian. 

Berdasarkan analisis Ho pertama dengan uji One Way Anova diperoleh 

derajat signifikansi berbeda pada setiap indikator. Indikator aroma memiliki 

derajat signifikansi lebih dari 0,05 sehingga dapat diambil kesimpulan bahwa 

aroma tapai biji nangka dan tapai umbi singkong tidak memiliki perbedaan yang 

signifikan. Sedangkan indikator tekstur dan rasa memiliki derajat signifikasi lebih 

kecil dari 0,05 maka dapat diambil kesimpulan bahwa tekstur dan rasa tapai biji 

nangka dan tapai umbi singkong memiliki perbedaan yang signifikan sehingga 

dapat disimpulkan bahwa Ho ditolak. Berdasarkan analisis Ho kedua dengan 

menggunakan Uji Friedman didapatkan taraf signifikansi lebih kecil dari 0,05 

sehingga disimpulkan terdapat perbedaan tingkat kesukaan antara tapai biji 

nangka dan tapai umbi singkong. Untuk mengetahui tapai mana yang memiliki 

tingkat kesukaan lebih besar maka dapat dilihat dari tabel mean rank. Tapai umbi 

singkong memiliki mean rank sebesar 1,69 sedangkan tapai biji nangka memiliki 

mean rank sebesar 1,31. Maka dapat disimpulkan bahwa tapai berbahan dasar 

umbi singkong mempunyai tingkat kesukaan lebih besar jika dibandingkan 

dengan tapai berbahan dasar biji nangka sehingga Ho diterima. 

 

 

Kata Kunci : Tingkat Kesukaan, Tapai Biji Nangka, Tapai Umbi Singkong 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Makanan merupakan salah satu kebutuhan pokok bagi kehidupan 

manusia. Tanpa adanya makanan maka manusia tidak dapat 

melangsungkan hidupnya. Makanan berfungsi untuk memelihara proses 

tubuh dalam pertumbuhan atau perkembangan serta mengganti jaringan 

tubuh yang rusak, memperoleh energi untuk melakukan aktivitas sehari-

hari, mengatur metabolisme dan berbagai keseimbangan air, mineral, dan 

cairan tubuh yang lain. Selain itu, makanan juga berperan dalam 

mekanisme pertahanan tubuh terhadap berbagai penyakit (Notoatmodjo, 

2003: 24). 

Makanan memerlukan pengelolaan yang baik dan benar agar 

bermanfaat bagi tubuh. Tanpa adanya makanan dan minuman, manusia 

tidak dapat melangsungkan hidupnya. Adapun pengertian makanan 

menurut WHO (World Health Organization) yaitu semua substansi yang 

diperlukan tubuh, kecuali air dan obat-obatan dan substansi-substansi yang 

dipergunakan untuk pengobatan (Putraprabu, 2008: 5). 

Banyak bahan makanan yang dibutuhkan oleh tubuh, bukan hanya 

bahan pokok yang digunakan namun juga buah, biji-bijian, daging, dan 

sayuran. Dengan melihat kebutuhan makanan ini, banyak variasi makanan 

yang diciptakan oleh para pembuat makanan baik dari makanan berat 

maupun makanan cemilan, salah satunya tapai. Di pasaran ditemukan tape 
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singkong dan juga tape ketan. Dengan bahan yang mudah ditemukan, 

mudah dalam pembuatannya. Selama ini tapai sering dibuat dengan 

menggunakan bahan dasar singkong dan ketan. 

Pada saat ini lazimnya tapai dibuat dengan menggunakan singkong 

dan ketan.Pada penelitian ini penelitiingin menggunakan bahan pembuatan 

lain yakni biji-bijian, salah satu biji yang digunakan adalah biji dari buah 

nangka. 

Buah nangka dikonsumsi daging nangkanya saja sedangkan bijinya 

tidak dikonsumsi. Ini disebabkan banyak orang yang tidak mengerti akan 

kandungan yang dimiliki oleh biji nangka. Biji nangka ini juga dapat 

dijadikan sebagai karbohidrat untuk tubuh, namun bukan hanya dapat 

dijadikan sebagai karbohidrat saja, tetapi juga dapat dijadikan sebagai 

cemilan untuk menemani hari-hari saat bersantai.  

Buah nangka banyak di temukan khususnya di Kota Yogyakarta, 

karena di gunakan sebagai bahan utama untuk pembuatan makanan 

Gudeg. Sebagai makanan khas asal Yogyakarta yang sangat diminati 

sekali oleh para wisatawan yang datang ke kota Yogyakarta, baik 

wisatawan lokal maupun wisatawan asing bahkan warga sekitarpun masih 

mengkonsumsi makanan yang berbahan dasar dari buah nangka tersebut 

sebagai makanan sehari-hari. 

Tapai adalah salah satu makanan yang terbuat dari hasil fermentasi 

menggunakan bahan ragi sebagai zat bakteri untuk proses pematangannya. 

Tapai yang banyak di temukan di pasaran dan di kenal oleh masyarakat 



3 

 

 

umum biasanya terbuat dari bahan dasar singkong dan beras ketan. Tapai 

singkong bertekstur lebih kering dibandingkan dengan tapai dari beras 

ketan. 

Tapai singkong adalah tapai yang terbuat dari singkong yang 

difermentasikan. Makanan ini banyak di kenal di seluruh daerah 

khususnya pulau Jawa, mulai dari Jawa Barat sampai Jawa Timur. Di Jawa 

Barat yang terkenal sebagai daerah pasundan biasanya di sebut peyeum. 

Pembuatan tapai menggunakan singkong sebagai substrat dan ragi tape 

yang di balurkan pada umbi singkong yang telah di kupas. 

Tapai ketan adalah tapai yang terbuat dari beras ketan yang 

difermentasikan. Ketan yang digunakan dalam pembuatan tapai ketan 

adalah ketan putih dan ketan hitam. Tapai ketan bertekstur lebih basah dan 

berair dibandingkan dengan tapai singkong. Adapun jenis tapai ketan yang 

umum di temukan biasanya tapi ketan hijau, tapai ketan hitam, dan tapai 

ketan putih. Cara pembuatannya pun bermacam–macam, mulai dari yang 

hanya di letakan di sebuah wadah saja sampai ada juga yang di bungkus 

menggunakan daun. Daun yang digunakan adalah daun pisang, daun 

jambu, dan juga bahkan daun jati sebagai pembungkusnya. 

Pada umumnya, masyarakat lebih mengenal tapai berbahan dasar 

singkong dan beras ketan saja. Dalam hal ini penulis ingin mengetahui 

apakah ada pebedaan antara tapai yang terbuat dari bahan singkong dan 

biji nangka dilihat dari aspek rasa, aroma, maupun tekstur. 
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Berdasarkan latar belakang di atas peneliti mengangkat penelitian 

dengan judul “Pemanfaatan Biji Nangka Sebagai Bahan Dasar 

Pembuatan Tapai.” 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah di kemukakan 

sebelumnya, maka rumusan masalah dalam penelitian ini adalah: 

“Bagaimana pemanfaatan biji nangka sebagai bahan dasar pembuatan 

tapai?” 

 

C. Batasan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah yang telah di kemukakan 

sebelumnya, maka batasan masalah dalam penelitian ini adalah: 

“Bagaimana pemanfaatan biji nangka sebagai bahan dasar pembuatan 

tapai?” 

 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah yang telah dikemukakan 

sebelumnya tujuan penelitian ini adalah: 

1. Untuk mengetahui apakah biji nangka dapat di gunakan sebagai bahan 

dasar pembuatan tapai. 

2. Untuk mengetahui bagaimana rasa, aroma, dan tekstur yang dihasilkan dari 

pembuatan tapai berbahan dasar biji nangka. 
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E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Masyarakat 

Bahwa biji nangka atau beton dapat di manfaatkan sebagai bahan 

dasar untuk pembuatan tapai, sehingga dapat meningkatkan nilai 

ekonomis serta variasi jenis tapai. 

2. Bagi Lembaga STP AMPTA 

Sebagai pedoman dan memperkaya kajian ilmiah bagi peneliti 

selanjutnya dan dapat menambah wawasan serta pengetahuan terutama 

yang berkaitan dengan tapai dan macam – macam variasinya. 

3. Bagi Peneliti 

Bertambahnya pengalaman peneliti dalam melakukan penelitian 

dan menuangkan dalam karya ilmiah. Peneliti mengetahui pentingnya 

pemanfaatan biji nangka sebagai bahan dasar pembuatan tapai sehingga 

menambah nilai ekonomisnya. 
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