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ABSTRAK

Biji nangka yang sangat melimpah belum banyak dimanfaatkan atau hanya
dibuang begitu saja tanpa ada pengolahan lebih lanjut. Potensi biji hangka yang
besar belum dieksploitasi secara optimal. Sangat rendahnya pemanfaatan biji
nangka dalam bidang pangan disebabkan oleh kurangnya minat masyarakat dalam
pengolahan biji nangka. Kelebihan yang dimiliki oleh biji nangka, mendorong
peneliti untuk melakukan eksperimen terhadap roll cake yang berbahan dasar
tepung biji nangka, dimana biasanya roll cake terbuat dari tepung terigu sebagai
bahan dasarnya.

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat
berdasarkan penilaian dari segi aroma, tekstur serta rasa roll cake yang berbahan
dasar tepung biji nangka. Penelitian ini termasuk dalam penelitian eksperimen.
Metode pengambilan sampel yang digunakan yaitu teknik purvosive sample pada
30 responden mahasiswa dan dosen STP AMPTA Yogyakarta.

Variabel independen pada penelitian ini adalah segi aroma (X1), segi tekstur
(X2), dan segi rasa (X3). Variabel dependennya adalah tingkat kesukaan
masyarakat (Y). Teknik pengumpulan data yang digunakan adalah kuesioner
dengan skala likert dan eksperimen dengan menggunakan metode analisis uji
hedonik serta pengujian hipotesis menggunakan friedman two way anova (analisis
dua jalan friedman). Hasil penelitian menunjukkan bahwa tepung biji nangka
dapat dijadikan bahan dasar pengganti dari hasil eksperimen antara roll cake
berbahan tepung biji nangka dan roll cake berbahan dasar tepung terigu. Hal ini
dibuktikan dengan F hitung dari segi aroma, segi tekstur dan segi rasa yang lebih
besar dibandingkan F tabel, yang ditinjau dengantaraf signifikansi 5% dari segi
aroma (F hitung 9.942 > F tabel 3.35), dari segi tekstur (F hitung 10.889> F tabel
3.35) dan F hitung dari segi rasa (F hitung 6920> F tabel 3.59).

Kata kunci : Biji Nangka, Tepung Biji Nangka, Roll Cake

XViii



BAB |

PENDAHULUAN

Latar Belakang Masalah

Nangka adalah salah satu jenis pohon dan jenis buah yang paling
banyak ditanam di daerah tropis, termasuk di Indonesia. Di Indonesia, pohon
nangka dapat tumbuh hampir di setiap daerah, baik di dataran rendah dan
dataran tinggi. Pohon nangka memiliki 2 jenis pohon, diantaranya adalah
nangka besar dan nangka mini. Beberapa nama yang termasuk jenis Nangka
Besar yaitu, Nangka Bubur, Bilulang, Cempedak, Dulang, Hutan, Merah dan
Salak. Sedangkan, nama yang termasuk jenis Nangka Mini yaitu, Nangka

Mini Bubur, Lonjong, Bulat, Merah dan Super.

Pohon nangka memiliki banyak manfaat, hampir semua yang ada di
pohon nangka bisa di manfaatkan mulai dari daun nangka untuk pakan ternak,
batang pohon nangka dijadikan kayu untuk meubel dan kontruksi bangunan.
Bagian yang paling banyak dimanfaatkan adalah buahnya. Buah nangka
terdiri atas daging buah, biji, jerami,dan kulit. Daging buah nangka yang telah
matang sangat digemari banyak orang karena memiliki aroma yang harum,
sehingga banyak dibuat berbagai olahan makanan seperti keripik, nangka
goreng, dodol nangka, dll. Daging nangka muda biasanya di jadikan
campuran masakan sayuran. Sedangkan Biji nangka yang sangat melimpah

belum banyak dimanfaatkan atau hanya dibuang



begitu saja tanpa ada pengolahan lebih lanjut. Biji nangka mempunyai harga
relative murah dan hanya diberikan secara cuma-cuma, umumnya biji nangka

hanya dimanfaatkan dalam bentuk biji nangka bakar, rebus, dan goreng.

Sangat rendahnya pemanfaatan biji nangka dalam bidang pangan
hanya sebatas 10% yang disebabkan oleh kurangnya minat masyarakat dalam
pengolahan biji nangka. Kandungan gizi yang cukup besar yang terdapat
dalam biji nangka antara lain karbohidrat, fosfor, protein, dan vitamin C.
Menurut erniayti (2010) Jumlah karbohidrat yang terdapat dalam bahan
makanan yang biasa dibuat tepung (dalam 100 g) sebesar 34,7 g (ketela
pohon); 63,6 g (jagung); dan 22,6 g (ganyong), sedangkan jumlah karbohidrat
yang terdapat dalam 100 g biji nangka sebesar 36,7 g sehingga
memungkinkan untuk diolah menjadi tepung yang bisa digunakan sebagai
salah satu upaya pemanfaatan limbah biji nangka. Selain itu, bisa juga
digunakan untuk meningkatkan nilai tambah dari biji nangka tersebut.
Menurut Astawan (2008:20) bahwa dalam 100 gram biji nangka mengandung
karbohidrat 36,7 @; protein 4,2 ¢; energi 165 kkal sehingga dapat
dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang potensial. Jumlah biji nangka yang
melimpah, mudah didapat, dan kandungannya yang tidak kalah dengan yang
lain membuat biji nangka layak untuk dijadikan alternatif pengganti bahan

dasar suatu produk olahan makanan.

Tepung merupakan bahan dasar dari suatu produk patiseri. Produk
patiseri terdiri dari bakery, cake, cookies, dan pastry. Bakery salah satu

produk yang menggunakan tepung sebagai bahan dasarnya. Produk-produk



bakery dibuat dengan menggunakan berbagai bahan dasar terigu, lemak, gula,
telur, garam dan air atau susu. Produk bakery selama ini lebih dikenal
menggunakan tepung terigu sebagai bahan dasarnya, sehingga bahan dasar
lokal yang mempunyai nilai gizi yang lebih tinggi kurang populer. Melihat
karakteristik dari biji nangka yang memiliki kandungan yang tinggi muncul
inisiatif untuk menjadikan tepung biji nangka digunakan sebagai bahan dasar

roll cake.

Roll cake merupakan sejenis cake yang dibuat dari telur, terigu, gula,
ysng dicetak di loyang agak pipih sehingga menghasilkan lembaran cake tipis
yang dioles bahan isian kemudian digulung. Keistimewaan Roll cake terletak
pada tampilannya yang unik, tekstur lembut, rasa lezat, dan isian atau olesan
variatif. Pada umumnya roll cake dibuat dengan bahan dasar tepung terigu
berprotein rendah. Penelitian ini sebagai gerakan penganekaragaman pangan
dan agar produk lokal dapat dimanfaatkan maka dapat dipilih salah satu
alternatif pembuatan roll cake menggunakan tepung biji nangka yang
memiliki banyak kandungan gizi.

Roll cake dibuat sebagai pemanfaatan dengan substitusi tepung biji
nangka diharapkan agar dapat diterima oleh masyarakat. Penyubtitusikan
tepung terigu dan tepung biji nangka sebesar 50% : 50%, dan 25% : 75%
dalam pembuatan roll cake. Lebih lanjut diharapkan dengan dibuatnya roll
cake tersebut, tepung biji nangka dapat menjadi alternatif sehat yang dapat
digunakan sebagai pengganti tepung terigu. Mengetahui hal tersebut perlu

dilakukan uji kesukaan kepada masyarakat (konsumen) supaya dapat



diketahui bagaimana tingkat kesukaan masyarakat (konsumen) terhadap roll
cake berbahan dasar tepung biji nangka. Berdasarkan pertimbangan latar
belakang diatas penulis berkeinginan menyusun skripsi dengan judul
“EKSPERIMEN PEMBUATAN ROLL CAKE TEPUNG TERIGU

SUBTITUSI TEPUNG BIJI NANGKA”

Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka rumusan masalah dalam
penelitian ini yaitu : Apakah tepung biji nangka dapat menjadi bahan dasar

dalam pembuatan roll cake ?

Batasan Masalah

Agar pembahasan masalah yang ingin diteliti tidak menyimpang dari
bahasan masalah yang ingin penulis teliti, maka perlu pembatasan masalah
untuk lebih memperjelas tujuan penulisan pada tingkat kesukaan masyarakat
dalam penilaian berdasarkan rasa, tekstur, dan aroma dalam penggunaan

tepung biji nangka sebagai subtitusi tepung terigu.

Tujuan Penelitian
Berdasarkan rumusan masalah tersebut, maka tujuan dari penelitian ini
adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan masyarakat berdasarkan penilaian

dari segi aroma, tekstur serta rasa roll cake berbahan dasar tepung biji nangka.



E.

Manfaat Penelitian

Adapun manfaat yang bisa diambil dari penelitian ini, anatara lain:

1.

Bagi Penulis

Penelitian ini diharapkan bermanfaat bagi penulis untuk
mengetahui apakah tepung biji nangka dapat digunakan sebagai bahan
pengganti tepung terigu dalam pembuatan roll cake dan sebagai
tambahan informasi dalam pemanfaatan produk lokal yang dapat diolah
menjadi produk roll cake serta menciptakan inovasi baru dalam
pengolahan cake.
Bagi Masyarakat

Penelitian ini bermanfaat agar masyarakat lebih mengetahui
bahwa biji nangka dapat dimanfaatkan sebagai bahan subtitusi tepung
terigu sebagai bahan pembuatan roll cake.
Bagi Lembaga

Penelitian ini, dapat diharapkan dapat dijadikan sebagai masukan
untuk pengembangan Kkreatifitas bagi mahasiswa yang melakukan

penelitian experimen.
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