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ABSTRACT

Jackfruit seeds have high nutritional content such as carbohydrates, and protein, so
they can be used as potential food. Processing jackfruit seeds into food products is one
form of business utilizing jackfruit seed waste as an alternative to adding new food
sources. The purpose of this study was to determine the organoleptic characteristics of
Jackfruit seed stick products. Organoleptic test using friedman test with a = 0.05 and
determining the best treatment using the effectiveness index. The results showed that the
best organoleptic test was obtained from jackfruit seed stick products with a product
value of 0.610 with a mean value of the panelists' preference for taste of 4.40; color of
3.92 and flavour of 2.48
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ABSTRAK

Biji nangka memiliki kandungan gizi yang tinggi seperti karbohidrat, dan protein,
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang potensial. Pengolahan biji
nangka menjadi produk makanan merupakan salah satu bentuk usaha memanfaatkan
limbah biji nangka sebagai alternatif penambah sumber bahan pangan baru. Tujuan dari
penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik organoleptik terhadap produk
olahan stik biji nangka. Uji organoleptik menggunakan uji friedman dengan 0=0,05 dan
penentuan perlakuan terbaik menggunakan indeks efektivitas. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa uji organoleptik terbaik diperoleh dari kombinasi perlakuan tepung
biji nangka 25% dan tepung tapioka 75% dengan karakteristik rerata nilai tingkat
kesukaan panelis terhadap rasa 6,20, warna 6,16 dan aroma 6,08.

Kata kunci: biji nangka, tepung, stik.

PENDAHULUAN

Biji nangka mempunyai kandungan gizi
yang sangat tinggi dan dapat digunakan
sebagai bahan pangan potensial. Biji nangka
merupakan sumber mineral yang baik (Gupta
et al., 2011; Abedin et al., 2012) selain dapat
dimakan dalam bentuk utuh, biji nangka
dapat diolah menjadi keripik yang enak dan
bergizi (Astawan, 2007). Biji buah nangka
kaya gizi, terutama kandungan karbohidrat,
potassium/kalium,  fosfor, dan lemak.
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Kandungan energi (165 kcal) dan karbohidrat
(36,7 kcal) biji nangka yang cukup tinggi
dibandingkan dengan kandungan yang sama
dari nangka muda dan nangka matang
membuat biji nangka menjadi pilihan bagi
masyarakat di Asia Selatan untuk menjadikan
biji nangka sebagai salah satu kudapan
penangkal rasa lapar. Kandungan minyak biji
nangka mencapai 11,39% (Sindumatra, 2012;
dewi, 2013).

Komposisi  kimianya  biji  nangka
mengandung pati cukup tinggi, yaitu sekitar
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40-50%, sehingga sangat berpotensi sebagai
sumber pati (Mandruga et al., 2014; Zhang et
al., 2018). Kandungan yang terdapat di
dalam biji nangka yaitu energi (165 kkal),
protein (4,2 gr), lemak (0,1 gr), karbohidrat
(36,7 gr), kalsium (33 mg), fosfor (200 mg),
besi (1 mg), vitamin B1 (0,2 mg), vitamin C
(10 mg), dan air (57,7 gr). Biji nangka
merupakan sumber karbohidrat (36,7 gr/100
gr), protein (4,2 d/100 gr), dan energi (165
kkal/100 gr), sehingga dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pangan yang potensial. Biji
nangka juga merupakan sumber mineral yang
baik. Di dalam 100 gr biji nangka terkandung
fosfor (200 mg), kalsium (33 mg), dan besi
(1,0 mg) (Nuraini, 2012).

Pengolahan biji nangka menjadi produk
makanan merupakan salah satu bentuk usaha
memanfaatkan limbah biji nangka sebagai
alternatif penambah sumber bahan pangan
baru. Salah satu cara yang dapat dilakukan
adalah dengan memanfaatkan biji nangka
menjadi tepung (Rizal et al., 2012). Tepung
biji nangka dibuat dengan cara memilih biji
nangka yang baik terutama pada teksturnya,
lalu mencuci biji nangka di atas air mengalir.
Setelah itu biji nangka direbus hingga kulit
ari dari biji nangka terkelupas. Lalu biji
nangka dibersihkan, dan dipotong-potong
atau diiris tipis - tipis. Selanjutnya biji
nangka dipotong potong kecil lalu dijemur di
bawah terik matahari setelah kering biji
nangka digiling (diselip) hingga halus
(Kusumawati et al., 2012).

Pemanfaatan tepung biji nangka dapat
digunakan sebagai bahan pengolahan pangan
lebih lanjut seperti kue kering satu, keripik,
dan kerupuk yang berbasis pada bahan
tepung-tepungan. Biji nangka dimanfaatkan
olen sebagian kecil masyarakat sebagai
bahan pada pembuatan kue, tempe, yoghurt
dan sebagainya. Tetapi pada kesempatan kali
ini, biji nangka akan diolah menjadi stik
sebagai salah satu makanan ringan (cemilan)
yang banyak digemari oleh masyarakat.
Alasan pengolahan biji nangka sebagai stik
dikarenakan limbah biji nangka kebanyakan
langsung di buang dan tidak dimanfaatkan,
karena mayoritas masyarakat lebih memilih
makanan siap saji daripada harus repot
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mengolahnya. Selain itu makanan berupa stik
juga banyak digemari oleh masyarakat
(Qomari, 2013).

Stik merupakan makanan ringan atau
jenis kue kering dengan bahan dasar tepung
terigu, tepung tapioka atau tepung sagu,
lemak, telur serta air, yang berbentuk
pipih,atau bulat panjang dan dengan cara
penyelesaiannya dengan cara digoreng,
mempunyai rasa gurih serta bertekstur renyah
sehingga banyak disukai masyarakat. Adonan
stik tergolong dalam adonan gorengan jenis
padat. Stik dapat dihidangkan setiap saat
sebagai makanan ringan (cemilan), sebagai
teman minum teh dan dapat sebagai buah
tangan saat mengunjungi saudara. Stik
merupakan kata sarapan dari bahasa inggris
yang artinya tongkat atau sesuatu yang
berbentuk seperti batang. Makanan ini
bentuknya pipih panjang menyerupai tongkat
maka makanan ini disebut dengan stik
(Ramadani dan Suhairi, 2018).

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan yang digunakan  dalam
penelitian ini adalah buah tepung biji nangka,
tepung maizena, tepung tapioka, garam, telur,
bawang putih, soda kue, dan margarin

Alat

Alat-alat yang digunakan dalam
penelitian ini  meliputi, penggiling mie,
baskom, sealer, wajan, kompor, nampan,
timbangan, meja lipat, penggiling daging,
spatula, pisau, serok, gunting, dan tabung gas
LPG

Rancangan penelitian

Rancangan penelitian ini menggunakan
Rancangan  Acak  Kelompok (RAK)
Faktorial. Terdiri dari 2 faktor, di mana
semua faktor terdiri dari tiga level.
Kombinasi perlakuan yang didapatkan adalah
tepung biji nangka 25% dan tepung maizena
75% (P1N1), tepung biji nangka 50% dan
tepung maizena 50% (P1N2), tepung biji
nangka 75% dan tepung maizena 25%
(PINJ), tepung biji nangka 25% dan tepung
tapioka 75% (P2N1), tepung biji nangka 50%
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dan tepung tapioka 50% (P2N2), dan tepung
biji nangka 75% dan tepung tapioka 25%
(P2N3)

Pengamatan

Pengamatan dilakukan terhadap enam
kombinasi perlakuan dengan uji organoleptik
meliputi; warna, rasa dan aroma serta
menggunakan 25 panelis yang tidak terlatih.

Analisis data

Data hasil uji organoleptik dianalisis
dengan metode statistik non parametrik
menggunakan Uji Friedman dengan o= 0,05,
sedangkan perlakuan terbaik menggunakan
indeks efektivitas.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Warna

Hasil uji organoleptik menyajikan
bahwa rerata rangking kesukaan panelis
terhadap warna dari kombinasi perlakuan
tepung limbah biji nangka dengan tepung
tapioka dan maizena berkisar antara 3,64-
6,16. Semakin tinggi rerata rangking
kesukaan panelis, maka tingkat kesukaan
panelis terhadap warna semakin besar. Tabel
1 memperlihatkan rerata rangking tingkat
kesukaan panelis terhadap warna.

Tabel 1. Rerata tingkat kesukaan panelis terhadap warna

Kombinasi perlakuan Rerata
tepung biji nangka 25% dan tepung maizena 75% (P1N1) 4,88
tepung biji nangka 50% dan tepung maizena 50% (P1N2) 4,04
tepung biji nangka 75% dan tepung maizena 25% (P1N3) 3,72
tepung biji nangka 25% dan tepung tapioka 75% (P2N1) 6,16
tepung biji nangka 50% dan tepung tapioka 50% (P2N2) 4,52
tepung biji nangka 75% dan tepung tapioka 25% (P2N3) 3,64

Tabel 1 memperlihatkan rerata nilai
kesukaan panelis terhadap warna pada
berbagai kombinasi perlakuan mempunyai
nilai terendah sebesar 3,64 dari kombinasi
perlakuan tepung biji nangka 75% dan
tepung tapioka 25% (P2N3). Nilai tertinggi
tingkat kesukaan panelis terhadap warna
sebesar 6,16 didapatkan dari tepung biji
nangka 25% dan tepung tapioka 75%
(P2N1).

Hasil analisis Uji Friedman (o = 0,05)
berdasarkan uji perbandingan pada berbagai
kombinasi perlakuan memberikan pengaruh

diperoleh dari kombinasi perlakuan tepung
biji nangka 25% dan tepung tapioka 75%
(P2N1), warna yang ditimbulkan oleh produk
stik biji nangka sangat menarik yaitu seperti
perpaduan antara kuning bening.

Rasa

Hasil uji organoleptik menyajikan
bahwa rerata rangking kesukaan panelis
terhadap rasa dari kombinasi perlakuan
tepung limbah biji nangka dengan tepung
tapioka dan maizena berkisar antara 3,64-
6,2. Semakin tinggi rerata rangking kesukaan

panelis, maka tingkat kesukaan panelis

nyata terhadap rerata kesukaan wama  erhadan rasa semakin besar. Tabel 2
terhadap kombinasi perlakuan tepung limbah  emoerjinatkan  rerata  rangking  tingkat
biji nangka dengan tepung tapioka dan yeqikaan  panelis  terhadap  rasa.
maizena. Kombinasi perlakuan terbaik
tingkat kesukaan panelis terhadap warna
Tabel 2. Rerata tingkat kesukaan panelis terhadap rasa

Kombinasi perlakuan Rerata
tepung biji nangka 25% dan tepung maizena 75% (P1N1) 4,80
tepung biji nangka 50% dan tepung maizena 50% (P1N2) 4,04
tepung biji nangka 75% dan tepung maizena 25% (P1N3) 3,80
tepung biji nangka 25% dan tepung tapioka 75% (P2N1) 6,20
tepung biji nangka 50% dan tepung tapioka 50% (P2N2) 4,52
tepung biji nangka 75% dan tepung tapioka 25% (P2N3) 3,64
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Tabel 2 memperlihatkan rerata nilai
kesukaan panelis terhadap rasa pada berbagai
kombinasi  perlakuan mempunyai nilai
terendah sebesar 3,64 dari kombinasi
perlakuan tepung biji nangka 75% dan
tepung tapioka 25% (P2N3). Nilai tertinggi
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 6,20
didapatkan dari tepung biji nangka 25% dan
tepung tapioka 75% (P2N1).

Hasil analisis Uji Friedman (a = 0,05)
berdasarkan uji perbandingan pada berbagai
kombinasi perlakuan memberikan pengaruh
nyata terhadap rerata kesukaan rasa terhadap
kombinasi perlakuan tepung limbah biji
nangka dengan tepung tapioka dan maizena.

kombinasi perlakuan tepung biji nangka 25%
dan tepung tapioka 75% (P2N1), rasa yang
ditimbulkan oleh produk stik biji nangka
sangat menarik yaitu rasanya renyah.

Aroma

Hasil uji organoleptik menyajikan
bahwa rerata rangking kesukaan panelis
terhadap aroma dari kombinasi perlakuan
tepung limbah biji nangka dengan tepung
tapioka dan maizena berkisar antara 3,28-
6,08 Semakin tinggi rerata rangking
kesukaan panelis, maka tingkat kesukaan
panelis terhadap aroma semakin besar. Tabel
3 memperlihatkan rerata rangking tingkat

Kombinasi  perlakuan  terbaik  tingkat kesukaan panelis terhadap aroma.
kesukaan panelis terhadap rasa diperoleh dari
Tabel 3. Rerata tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
Kombinasi perlakuan Rerata
tepung biji nangka 25% dan tepung maizena 75% (P1N1) 5,60
tepung biji nangka 50% dan tepung maizena 50% (P1N2) 3,92
tepung biji nangka 75% dan tepung maizena 25% (P1N3) 4,60
tepung biji nangka 25% dan tepung tapioka 75% (P2N1) 6,08
tepung biji nangka 50% dan tepung tapioka 50% (P2N2) 3,88
tepung biji nangka 75% dan tepung tapioka 25% (P2N3) 3,28

Tabel 3 memperlihatkan rerata nilai
kesukaan panelis terhadap aroma pada
berbagai kombinasi perlakuan mempunyai
nilai terendah sebesar 3,28 dari kombinasi
perlakuan tepung biji nangka 75% dan
tepung tapioka 25% (P2N3). Nilai tertinggi
tingkat kesukaan panelis terhadap rasa 6,08
didapatkan dari tepung biji nangka 25% dan
tepung tapioka 75% (P2N1).

Hasil analisis Uji Friedman (a = 0,05)
berdasarkan uji perbandingan pada berbagai
kombinasi perlakuan memberikan pengaruh
nyata terhadap rerata kesukaan aroma
terhadap kombinasi perlakuan tepung limbah
biji nangka dengan tepung tapioka dan
maizena. Kombinasi perlakuan terbaik
tingkat kesukaan panelis terhadap aroma
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diperoleh dari kombinasi perlakuan tepung
biji nangka 25% dan tepung tapioka 75%
(P2N1), aroma yang ditimbulkan oleh produk
stik biji nangka sangat menarik yaitu seperti
perpaduan antara kuning bening.

Pemilihan perlakuan terbaik parameter
organoleptik

Penentuan perlakuan terbaik berbagai
kombinasi perlakuan tepung limbah biji
nangka dengan tepung tapioka dan maizena
dilakukan dengan menggunakan metode
indeks efektivitas (Susrini, 2005). Metode ini
dilakukan pada parameter organoleptik.
Adapun parameter organoleptik meliputi;
rasa, warna dan aroma. Penilaian perlakuan
terbaik disajikan pada Tabel 4.
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Tabel 4 Perlakuan terbaik uji organoleptik

Kombinasi perlakuan

tepung biji nangka 25% dan tepung maizena 75% (P1N1)
tepung biji nangka 50% dan tepung maizena 50% (P1N2)
tepung biji nangka 75% dan tepung maizena 25% (P1N3)

tepung biji nangka 25% dan tepung tapioka 75% (P2N1)
tepung biji nangka 50% dan tepung tapioka 50% (P2N2)
tepung biji nangka 75% dan tepung tapioka 25% (P2N3)

Nilai
Rasa Warna Aroma Produk
4,80 4,88 5,60 0,55
4,04 4,04 3,92 0,17
3,80 3,72 4,60 0,14
6,20 6,16 6,08 1,00*
4,52 4,52 3,88 0,32
3,64 3,64 3,28 0,00

* = perlakuan terbaik

Tabel 4 memperlihatkan kombinasi
perlakuan terbaik diperoleh dari kombinasi
perlakuan tepung biji nangka 25% dan
tepung tapioka 75% (P2N1) dengan nilai
produk sebesar 1,00 dengan karakteristik
sebagai berikut: rerata nilai tingkat kesukaan
panelis terhadap rasa 6,20; warna 6,16 dan
aroma 6,08.

KESIMPULAN

Karakteristik ~ organoleptik  terbaik
diperoleh dari tepung biji nangka 25% dan
tepung tapioka 75% (P2N1) dengan nilai
produk sebesar 1,00 meliputi rasa sebesar
4,40, warna sebesar 3,92 dan aroma 2,48.
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