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ANALISIS TINGKAT KESUKAAN MASYARA KAT TERHADAP EGG

ROLL BERBAHAN DASAR TEPUNG SUKUN

ABSTRAK

Dalam penelitian ini, penulis membuat olahan egg roll menggunakan tepung
sukun sebagai bahan penggantinya, di mana bahan dasar yang digunakan untuk
membuat egg roll tepung sukun adalah tepung sukun, margarin, telur, ovalet, gula
pasir, susu bubuk dan vanilla essence. Penelitian ini sendiri bertujuan untuk
mengetahui kualitas egg roll berbahan dasar tepung sukun dari segi warna, aroma,
tekestur dan rasa dan untuk mengetahui apakah egg roll yang menggunakan
tepung sukun dapat diterima oleh semua kalangan masyarakat.

Dalam penulisan ini digunakan Metodologi penulisan pendekatan kuantitatif
dengan menggunakan metode eksperimen. Dalam mengetahui respon masyarakat
terhadap olahan egg roll berbahan dasar tepung sukun maka penulis melakukan
uji indrawi dan uji hedonik (penilaian) ditinjau dari warna, aroma, tekstur dan
rasa. Subjek penelitian yang digunakan adalah konsumen di JI. Merak Sakti
No0.362, Pringwulung, Condongcatur, Kec. Depok, Kabupaten Sleman, Daerah
Istimewa Yogyakarta yang berjumlah 20 responden dan 2 orang expert.

Hasil penelitian ini menunjukan dari 20 responden ditinjau dari Indikator
warna pada olahahan egg roll tepung sukun memiliki nilai rata - rata 4.15 dengan
presentase 83% dengan kriteria suka, pada indikator aroma memiliki rerata 4,05
dengan 81% dengan kriteria suka. Pada indikator tekstur memiliki rerata 4 dan
persentase 80% dengan kriteria suka dan Indikator rasa pada olahan egg roll
tepung sukun memiliki rerata 4,55 dan persentase 91% dengan kriteria sangat
suka. Hasil penelitian menunjukan bahwa tepung sukun berpengaruh terhadap
kualitas egg roll. Kualitas produk egg roll tepung sukun mendapatkan hasil yang
baik secara keseluruhan, dimana hasil tersebut dinyatakan enak dan baik menurut
para responden dan expert. Hal tersebut mengindikasikan bahwa penggunaan
tepung sukun dapat digunakan dalam pengolahan egg roll yang menghasilkan
warna, aroma tekstur dan rasa dapat diterima oleh para konsumen.

Kata kunci: Tingkat kesukaan, Kualitas, Egg Roll Tepung Sukun
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ANALYSIS OF PUBLIC'S PREFERENCE LEVEL OF EGG ROLL
BREADFRUIT FLOUR BASIC INGREDIENTS

ABSTRACT

In this research, the authors made processed egg rolls using breadfruit flour
as a basic substitute. Where the basic ingredients used to made breadfruit flour
egg rolls were breadfruit flour, margarine, eggs, ovalet, sugar, powdered milk
and vanilla essence. This research is aimed to determine the quality of egg rolls
made from breadfruit flour in terms of color, aroma, texture and taste and to
determine whether egg rolls using breadfruit flour could be accepted by all circles
of society.

The researcher conducted a quantitative approach using experimental
methods. In knowing the public's response to the processed egg roll made from
breadfruit flour, the authors conducted sensory tests and hedonic tests
(assessment) in terms of color, aroma, texture and taste. The research subjects
used were consumers on Jl. Merak Sakti N0.362, Pringwulung, Condongcatur,
Kec. Depok, Sleman Regency, Yogyakarta Special Region, totaling 20
respondents and 2 experts.

The results of this study showed that from 20 respondents in terms of color
indicators, the breadfruit flour egg roll had an average value of 4.15 with a
percentage of 83% with the criteria of liking, the indicator of aroma had an
average of 4.05 with 81% with the criteria of liking. The texture indicator had an
average of 4 and a percentage of 80% with the criteria of liking and the taste
indicator on the processed breadfruit flour egg roll had an average of 4.55 and a
percentage of 91% with the criteria of really like. The results of the research
showed that the breadfruit flour egg roll had effects on the quality of the egg roll.
The quality of the breadfruit flour egg roll product resulted as good as overall,
where the results be avowed as delicious and good according to the respondents
and experts. This indicates that the use of breadfruit flour could be used in egg
roll processing which produces color, aroma, texture and taste that are
acceptable to consumers.

Keywords: Level of preference, Quality, Breadfruit Flour Egg Roll
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BAB |

PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara agraris dengan sumber daya alam yang
melimpah serta memiliki keanekaragaman pangan lokal berupa 77 jenis
sumber karbohidrat, 75 jenis sumber lemak/minyak, 26 jenis kacang-
kacangan, 389 jenis buah-buahan, 228 jenis sayuran, 40 jenis minuman,
dan 110 jenis rempah-rempah dan bumbu-bumbuan (Suli, 2016). Namun,
diantara 77 jenis sumber karbohidrat sumber utama karbohidrat orang
Indonesia masih didominasi oleh beras. Padahal, banyak alternatif
karbohidrat lain dengan kandungan gizi lebih tinggi. Salah satunya
terdapat pada pangan lokal yang bisa dijadikan sumber karbohidrat selain
beras yaitu pada buah-buahan.

Tanaman Sukun tercatat berasal dari daerah Pasific, yang kemudian
berkembang di daerah tropis. Pada abad XVIII sukun dikembangkan di
daerah Malaysia, dan selanjutnya berkembang sampai Indonesia. Sukun
(Artocarpus altilis) merupakan salah satu tanaman penghasil buah utama
dari keluarga Moraceae (nangka-nangkaan).

Penyebaran tanaman sukun di Indonesia sangat luas yang tersebar
mulai dari Aceh hingga Papua. Hal tersebut merupakan potensi yang
sangat besar untuk dimanfaatkan sebagai sumber makanan pokok alternaif

dan lain-lain. Sebaran tanaman sukun di Kepulauan Indonesia meliputi



Sumatera (Aceh, Sumatera Utara, Sumatera Barat, Riau, Nias, Lampung),
Pulau Jawa (Kepulauan Seribu, Jawa Barat, Jawa Tengah, Jawa Timur,
Yogyakarta, Madura, P. Bawean, Kepulauan Kangean), Bali, Nusa
Tenggara Barat, Nusa Tenggara Timur, Sulawesi (Minahasa, Gorontalo,
Bone, Makasar, Malino), Maluku (Seram, Buru Kai, Ambon, Halmahera
Dan Ternate), dan Papua (Sorong, Manokwari, pulau-pulau kecil di daerah
“Kepala Burung” (Heyne, 1987 : 670; Pitojo, 1992 : 10).

Selain itu, sukun di Indonesia kebanyakan dikonsumsi dalam bentuk
olahan baik digoreng maupun direbus dari buah yang masih mentah. Buah
sukun umumnya dikonsumsi setelah digoreng seperti talas dan adakalanya
direbus atau dibuat keripik. Di Maluku, buah sukun sering dibakar utuh,
kemudian baru dikupas dan dipotong-potong untuk dijadikan kolak.
Diversifikasi produk dari sukun masih sangat terbatas, padahal sukun
merupakan salah satu komoditas yang mudah rusak, sehingga harga sukun
relatif murah.

Buah sukun merupakan buah yang memiliki masa simpan yang
singkat. Saat musim panen datang perlu upaya pengawetan, pada
pengawetan buah sukun dapat diolah menjadi tepung. Salah satu
pemanfaatan dibuat tepung supaya sukun memiliki daya simpan yang
cukup lama. Dengan demikian sukun mempunyai prospek yang cerah
sebagai komoditas agroindustri diwaktu mendatang.

Egg roll merupakan jenis kue dengan ciri khas rasa manisnya,

teksturnya renyah, bentuknya gulungan utuh, berlubang dan tidak pecah-



pecah. Sesuai dengan namanya, dalam pembuatan egg roll menggunakan
telur yang lebih banyak dibandingkan dengan bahan-bahan yang lain.
sebagian masyarakat mengenal kue egg roll dengan nama kue semprong.
Umumnya egg roll terbuat dari tepung terigu, sedangkan semprong terbuat
dari tepung beras dan menggunakan sedikit telur. Egg roll memiliki tekstur
yang renyah dan mudah dicerna, sehingga disukai oleh masyarakat dari
berbagai kalangan usia, seperti anak-anak, remaja, dewasa, maupun lansia.
Egg roll biasanya digunakan untuk sajian tamu, cemilan sehari-hari atau
untuk oleh-oleh (Purwanita, 2013 : 1).

Tepung sukun dapat digunakan sebagai bahan dasar dalam pembuatan
egg roll. Egg roll merupakan kue kering yang memiliki tekstur yang
renyah dan mudah dicerna, sehingga disukai berbagai masyarakat dari
berbagai kalangan. Egg roll dengan bahan dasar tepung sukun belum
banyak ditemukan dipasaran, sehingga pada penulisan ini dibuat egg roll
menggunakan bahan dasar tepung sukun untuk mencari produk yang
disukai masyarakat.

Alasan penulis memilih judul “Analisis Tingkat Kesukaan Masyarakat
Terhadap Egg Roll Berbahan Dasar Tepung Sukun” dan mengambil
eksperimen ini adalah penulis melihat tingkat penggunaan yang rendah
untuk bagian pengolahan tepung sukun dalam pembuatan bakery product
itu sendiri. Oleh karena itu penulis bertujuan untuk menemukan ide atau
gagasan baru untuk bisa mengolah tepung sukun menjadi bahan dasar

dalam pembuatan egg roll.



B. Rumusan Masalah
Dari uraian yang terdapat pada latar belakang masalah diatas maka
dapat dirumuskan sebagai berikut :
1. Bagaimana kualitas produk egg roll berbahan dasar tepung sukun dari
segi warna, aroma, tekstur dan rasa.
2. Apakah egg roll berbahan dasar tepung sukun disukai oleh konsumen
dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa.
C. Batasan Masalah
Untuk mengatasi permasalahan atau meminimalisir kesalahpahaman
penulis hanya membahas kualitas egg roll berbahan dasar tepung sukun
dari warna, aroma, tekstur dan rasa.dan apakah akan mempengaruhi
tingkat kesukaan masyarakat.
D. Tujuan Ekesperimen
1. Untuk mengetahui kualitas egg roll berbahan dasar tepung sukun dari
segi warna, aroma, tekestur dan rasa.
2. Untuk mengetahui apakah egg roll tepung sukun dapat disukai oleh
semua kalangan masyarakat dari segi warna, aroma, tekstur dan rasa.
E. Manfaat
Penelitian ini merupakan penelitian yang sangat diharapkan dapat
memberikan manfaat bagi masyarakat dan peneliti terhadap llmu yang
berkaitan dengan judul penelitian. Kegunaan ini terbagi menjadi dua

bagian yaitu Teoritis dan Praktis yang secara umum diharapkan mampu



mendatangkan manfaat bagi pengembangan pariwisata. Adapun jenis dari
kegunaan penelitian yaitu
1. Manfaat Teoritis
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi dan
informasi terhadap masyarakat dan Sekolah Tinggi Pariwisata
AMPTA Yogyakarta. Penelitian ini mengarah ke bidang pengolahan
produk bakery yang mana salah satu kegiatannya berkaitan dengan
analisis tingkat kesukaan masyarakat terhadap egg roll berbahan dasar
tepung sukun,
2. Manfaat Praktis
Penelitian ini diharapkan menjadi salah satu sarana informasi atau
masukan bagi masyarakat dalam pengolahan egg roll berbahan dasar
tepung sukun. Memberikan manfaat dan menyumbangkan pikiran
kepada masyarakat agar dapat mengetahui bagaimana cara pengolahan

bahan dasar tepung sukun.
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