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ABSTRAK 

Penelitian dengan judul pemanfaatan buah mengkudu sebagai isian kue 

timpan khas aceh merupakan penelitian yang menggunakan pendekatan kuantitatif 

dengan metode eksperimen. Buah mengkudu belum banyak dimanfaatkan secara 

optimal, bahkan cenderung kurang dikonsumsi oleh masyarakat. Buah mengkudu 

memiliki kandungan zat dengan berbagai manfaat positif bagi kesehatan tubuh dan 

disamping itu juga harga buah relatif murah dan pembudidayaannya mudah. Peneliti 

menggunakan buah mengkudu sebagai bahan isian kue timpan, penelitian ini 

bertujuan untuk mengetahui perbedaan produk kue timpan isian selai srikaya dan 

produk kue timpan isian mengkudu ditinjau dari aspek aroma, rasa, tekstur, dan 

warna. 

Metode pengumpulan data menggunakan uji hedonik yang diambil dari 

penilaian responden yang meliputi penilaian aroma, rasa, tekstur, dan warna. Peneliti 

melakukan 2 kali eksprimen dengan responden masyarakat Panggungharjo sejumlah 50 

orang yang dipilih secara random/ngacak. Hal ini dilakukan karena kondisi pandemi 

covid-19. Metode analisis untuk membedakan penilaian responden dari masing-

masing aspek adalah melalui independent sample t-test. 

Adapun hasil analisis independent sample t-test dapat dijelaskan sebagai 

berikut: 1) untuk aspek aroma dan rasa nilai t hitung masing-masing sebesar 2.529 

dan 3.078, sedangkan nilai t tabelnya sebesar 2.011, maka dapat disimpulkan terdapat 

perbedaan yang signifikan antara produk kue timpan isian selai srikaya dan kue 

timpan isian mengkudu, 2) untuk aspek tekstur dan warna nilai t hitung masing- 

masing sebesar 1.589 dan 1.218 , sedangkan nilai t tabelnya sebesar 2.011, maka 

dapat disimpulkan tidak terdapat perbedaan yang signifikan antara produk kue 

timpan isian selai srikaya dan produk kue timpan isian mengkudu 
 

Kata Kunci : Mengkudu, Selai Srikaya, Kue Timpan 
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ABSTRACT 

The research entitled the use of noni fruit as a filling for Acehnese timpanzees 

is a research that uses a quantitative approach with the experimental method. Noni 

fruit has not been used optimally, and even tends to be less consumed by the public. 

Noni fruit contains substances with various positive benefits for health and besides 

that, the price of the fruit is relatively cheap and its cultivation is easy. Researchers 

used noni fruit as a filling material for timpanzees. This study aims to determine the 

differences in timpan cake products with srikaya jam filling and noni stuffed timpan 

cake products in terms of aroma, taste, texture, and color. 

The data collection method uses the hedonic test which is taken from the 

respondents' assessment which includes an assessment of aroma, taste, texture, and 

color. The researcher conducted 2 experiments with 50 respondents from the 

StageHarjo community who were chosen randomly. This was done because of the 

covid-19 pandemic conditions. The method of analysis to differentiate respondents' 

ratings from each aspect is through the independent sample t-test. 

The results of the independent sample t-test analysis can be explained as 

follows: 1) for the aroma and taste aspects, the t value is 2.529 and 3.078, 

respectively, while the t-table value is 2.011, it can be concluded that there is a 

significant difference between the stuffed timpan products. srikaya jam and noni 

filled timpanzee cake, 2) for the texture and color aspects, the t value is 1.589 and 

1.218 respectively, while the t table value is 2.011, it can be concluded that there is 

no significant difference between the timpan product with srikaya jam filling and the 

noni filling cake timpan 

 

Keywords: Noni, Srikaya Jam, Timpan Cake.  
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang   

Saat ini makanan di Indonesia telah mengalami perkembangan yang cukup 

pesat. Hal ini membuat makanan bukan hanya menjadi kebutuhan pokok 

melainkan gaya hidup. Makanan juga dijadikan suatu ciri khas dan memiliki 

makna tertentu dalam setiap warna, tekstur, rasa serta tampilannya, tergantung 

dari kepercayaan masing – masing suku. Beberapa suku di Indonesia ada yang 

membuat makanan tradisional khusus atau hanya dibuat pada saat acara – acara 

tertentu seperti peringatan hari raya, syukuran, upacara adat dan acara – acara 

lain.  

Makanan yang hanya ada pada acara – acara tertentu ini diawali sejak 

masuknya ajaran agama ke Indonesia dan pengaruh – pengaruh budaya dari luar 

daerah tersebut. Sehingga hal inilah yang mendorong masyarakat untuk membuat 

inovasi dan menyesuaikan dengan perkembangan jaman. Inovasi tidak hanya 

dilakukan pada warna, tekstur, rasa serta tampilannya, tapi juga pada resep awal 

pembuatannya.  

Hasil dari inovasi ini juga didorong oleh beberapa faktor seperti 

ketersediannya bahan baku utama dan pendukungnya yang sudah mulai sulit 

dijumpai atau mahalnya bahan baku utamanya, kemudian pengaruh budaya luar 
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yang perlahan masuk dan merubah kebiasaan masyarakat contohnya seperti 

dahulu masyarakat terbiasa memasak makanan menggunakan tungku kayu yang 

agar rasa makanan menjadi lebih enak akan tetapi saat ini sudah banyak yang 

beralih ke kompor gas, walaupun terkadang gas dinilai lebih mahal, namun 

masyarakat tetap menggunakan kompor gas karena dinilai lebih mudah 

penggunaannya. Selain itu juga inovasi makanan dipengaruhi oleh kepercayaan 

atau ajaran – ajaran agama tertentu yang sudah tidak sesuai dengan jaman 

sekarang, contohnya seperti makanan yang awalnya menggunakan bahan baku 

utama daging babi yang menurut kepercayaan orang Islam haram digantikan 

dengan daging kambing atau sapi, dan terakhir yang mendorong masyarakat 

untuk membuat inovasi makanan adalah perkembangan teknologi, hal ini dapat 

dirasakan oleh masyarakat pada jaman sekarang karena sudah tidak sulit 

menemukan alat utama pengolahan seperti pengukus, oven, pemanggang, 

penggorengan dengan menggunakan mesin dan alat bantu pengolahan seperti 

blender dengan ukuran kecil hingga ukuran besar untuk menggiling bahan 

makanan dengan jumlah besar, mixer sebagai pengganti Ballon wisk, mulai dari 

ukuran kecil hingga berukuran besar, wajan anti lengket, pemanggang dengan 

Timer machine, dan masih banyak lagi. Alat – alat tersebut dimaksudkan untuk 

membantu masyarakat dalam pengolahan makanan.  

Perkembangan jaman tidak hanya membawa dampak positif bagi 

masyarakat, khususnya makanan. Karena tidak sedikit pula makanan daerah yang 
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sudah mulai menghilang atau sulit dijumpai di tempat umum. Produsen dan 

penjual juga memilih beralih ke makanan yang cepat saji dan banyak digemari 

oleh kaum milenial. Hal ini didorong oleh beberapa alasan seperti makanan 

daerah dinilai kuno dan tidak keren di kalangan kaum milenial. Hanya beberapa 

makanan daerah saja yang masih bertahan hingga saat ini, seperti jajanan – 

jajanan pasar lumpia, bakpia, putu ayu dan yang sering dijumpai di pasar – pasar 

tradisional. Beberapa jajanan pasar lainnya hanya bisa dijumpai saat acara adat 

atau peringatan tertentu saja. Produk olahan tersebut biasanya olahan dari sumber 

alam yang sering digunakan oleh masyarakat dan menggunakan resep turun 

temurun dari generasi ke generasi. Jajanan pasar yang dijumpai di saat – saat 

tertentu biasanya berada di daerah masyarakat dengan kepercayaan yang tinggi. 

Kepercayaan yang tinggi dalam suatu masyarakat tersebut membuat jajanan 

pasar ini masih bertahan hingga saat ini. Selain kepercayaan masyarakat yang 

tinggi, cara lain yang digunakan adalah dengan menulis resep jajanan pasar 

tersebut ke dalam buku resep dan menjualnya ke luar daerah dan ada pula yang 

membuat video tutorial cara membuat jajanan pasar tersebut. Beberapa cara 

tersebut dinilai efektif untuk mempertahankan kelangsungan jajanan pasar agar 

tetap bisa dinikmati oleh generasi selanjutnya. Cara ini juga dilakukan oleh 

banyak masyarakat di daerah aceh.  

Daerah Aceh merupakan daerah dengan penduduk muslim terbesar di 

Indonesia. Dalam beberapa kesempatan atau peringatan tertentu masyarakat juga 
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membuat hidangan dan jajanan pasar khusus untuk hari tersebut saja. Misalnya 

saja Hari raya Idul Fitri, masyarakat Aceh biasa membuat pliek u, kua masem 

kue-Eung, gulai kambing, sambal ganja dan masih banyak lainnya. Makanan 

khas aceh identik dengan cita rasa pedas dari cabai merah segar atau pun kering 

dan rasa gurih dari santan dan aneka bumbu yang membuat hidangan khas Aceh 

kental dan berwarna kuning, coklat dan merah. Tidak hanya makanan berat, ada 

pula jajanan pasar seperti rujak Samalanga, Bohrorom (Klepon), manisan pala, 

timpan dan lainnya yang banyak dijumpai saat acara tertentu. Cita rasa dari 

jajanan pasar ini juga bervariasi mulai dari manis, asin dan pedas. Jajanan pasar 

yang memiliki rasa manis seperti timpan. 

Kue Timpan adalah salah satu kue tradisional yang termasuk jenis kue basah 

yang terbuat dari bahan dasar ketan dan pisang raja. Kue Timpan ini merupakan 

salah satu makanan tradisional yang cukup terkenal di Aceh, dan sering disajikan 

sebagai menu utama saat hari raya. Isian dalam kue timpan dapat berupa parutan 

kelapa maupun selai srikaya. Namun tidak hanya selai srikaya yang dapat 

digunakan sebagai isian timpan, melainkan selai dari buah – buahan juga dapat 

digunakan sebagai inovasi isian kue timpan. Adapun buah yang dapat digunakan 

seperti halnya buah mengkudu. 

Buah mengkudu oleh sebagian masyarakat aceh dianggap memiliki aroma 

tidak sedap dan rasa yang pahit, sehingga masyarakat cenderung  kurang dalam 

mengkonsumsi buah tersebut. Namun saat ini penerapan gaya hidup sehat, 
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semakin diminati oleh masyarakat dengan mengkonsumsi bahan makanan yang 

memiliki kombinasi berbagai kandungan zat yang berkhasiat bagi kesehatan. 

Demikian halnya dengan kandungan buah mengkudu yang memiliki berbagai 

manfaat positif bagi kesehatan tubuh. 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah di atas tentang langkanya jajanan 

pasar khususnya timpan yang biasanya dinikmati di saat perayaan tertentu dan 

kurangnya minat masyarakat dalam mengolah buah mengkudu membuat peneliti 

ingin melakukan inovasi terhadap jajanan kue Timpan yang dikombinasikan 

dengan buah mengkudu menjadi sebuah jajanan pasar yang nikmat dan sehat 

karena terkandung banyak vitamin. 

Alasan tersebut membuat peneliti tertarik untuk melakukan penelitian 

dengan mengambil judul “PEMANFAATAN BUAH MENGKUDU SEBAGAI 

ISIAN  KUE TIMPAN KHAS ACEH” 

B. Rumusan Masalah  

Berdasarkan uraian latar belakang masalah di atas, penelitian ini berusaha 

untuk mengetahui keamanan dari olahan mengkudu untuk dijadikan selai dan 

perbedaan antara kue timpan isian srikaya dan isian mengkudu, maka 

permasalahan yang akan dikaji dalam penelitian adalah “apakah kue timpan 

dengan isian selai mengkudu aman untuk dikonsumsi?” dan “apakah ada 
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perbedaan yang signifikan aspek aroma, rasa, tekstur dan warna dari dua produk 

kue Timpan isian srikaya dan isian mengkudu?” 

C. Batasan Masalah 

Untuk mempermudah dan memfokuskan masalah yang akan dibahas,  maka 

peneliti memberi batasan masalah yakni mengetahui kandungan dari selai 

mengkudu dan perbedaan aroma, rasa,  tekstur dan warna dari timpan selai 

srikaya dan timpan dengan selai mengkudu. 

D. Tujuan Penelitian  

Berdasarkan rumusan masalah yang dikemukakan sebelumnya, penelitian 

yang akan dilakukan oleh peneliti mempunyai tujuan Untuk mengetahui ada atau 

tidaknya perbedaan yang signifikan aspek aroma, rasa, tekstur, dan warna dari 

dua produk timpan isian srikaya dan isian mengkudu serta kandungan apa saja 

yang terdapat dalam selai buah mengkudu. 

E. Manfaat Penelitian  

Adapun manfaat dalam penelitian ini sebagai berikut :  

1. Manfaat Bagi Masyarakat  

Hasil dari penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat bagi masyarakat 

umum dalam memberikan informasi bagi masyarakat terkait inovasi kuliner 

Timpan isian srikaya dan isian mengkudu.  

2. Manfaat Bagi STP AMPTA Yogyakarta 
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Hasil dari peneitian ini diharapkan dapat dijadikan sebagai tambahan 

referensi bagi kegiatan – kegiatan penelitian selanjutnya.  

3. Manfaat Bagi Peneliti 

Menambah pengetahuan dan wawasan serta mengembangkan daya fikir 

dan inovasi dalam mengembangkan produk makanan serta sebagai sarana 

bagi peneliti untuk mengaplikasikan ilmu yang telah diperoleh selama masa 

perkuliahan dan mempraktikkannya di dunia kerja. 
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