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KAJIAN SIFAT FISIK DAN KIMIA TEPUNG BLII NANGKA (Artocarpus
frereropyftus Lami) DAN APLIKASINY A DALAM PEMBUATAN ROTI
MANIS

ABSTRAK

Penelitian tentang “Kapan Sifat Fisik dan Kimia Tepung Biji Nangka
{Artocarpus heteropyillus Lamk) dan Aplikasinya dalam Pembuoatan Roti Manis”
telah dilakukan i Laboratorium Kopertis wilavah X pada Mei sampai Juni 2009,
Tujuan penelitian untuk mengetahuei sifal fisik dan kimia tepung biji nangka dan
pengaruh substitusinya terhadap mutu roti manis yvang dihasilkan.

Penelition dilakukan dua tahap vaite tahap pertama pembuatan lepung biji
nangka dengan pengamatan analisis sifat fisik dan sifat kimia dan tahap kedua
perbuatan rodi manis dengan pengamatan uji organcleptik dan analisis sila Gsik, Uji
statistik yang dilakukan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan empat
perlakuan dan tiga kali ulangan dan uji lanjut Duncan’s New Multiple Range Test
{DNMRT) pala tamaf nyata 3%, Perlakuan pada penelitian ini adalah substitus
tepung biji nangka sebagal berikut: 0%, [0%, 20% dan 30%. Roti manis yang paling
disukai panelis dar hasil oeganoleptik dianalisis sifat kimianya.

Haszil pengamatan sifat Gsk tepung bipp nangka adalah daya serap air
(28,33%), daya serap minvak (18%), wama (putih kekuningan), aroma (khas biji
nangkal, rmsa (khas biji nangka), dan tekstur (halus). Sifat kimia tepung biji nangka
adalah kadar air (8.80%), abu (2,14%), lemak [(1.60%), karbohidrat by difference
{82, 84%), kadar serat kasar (1.50%) dan pati (45,79%). Substitusi tepung biji nangka
terhadlap tepung terigu sebesar 30% merapakan roti manis yang paling disukai panelis
dengan analisis kimianya adalah kadar air (18.84%), protein (6.73%), lemak (5.41%).
abur (2,50%), serat kasar (1,30%) dan karbohidrat by difference (66,33%).



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Peningkatan jumlah penduduk, merupakan tantangan pemerintah  dalam
penvedisan pangan di Indonesia terutama karbohidrat. Hal ini membuktikan bahwa
perlunva terobosan baru jenis bahan pangan lain yang dapat dikonsumsi untuk
memenuhi kebutuban gizi masyarakat. Salab satu cara untuk mewujudkan suatu
kondisi terpenuhinva pangan, dapat dilakukan dengan melakukan teknolog
pengolahan pangan dan kesadaran masvarakat uniuk memanfaatken bahan vang
dianeeap limbah,

Salah satu limbah yang masikh bisa dimanfaatkan dapat berupa biji buah-
buahan, Berbapai jenis buah-buahan sampal saat ini hanya daping buahnya saja vang
diambil manfaatnva. Sedangkan biyinya dibuang  schingea dapat menceman
lingkungan. Olch karena iy, perlu dilakukan suatu upava untuk mengolah biji buab-
buahan menjadi produk yang bermanfaal sebaga allermnatif penambah sumber bahan
pangan baru, Salah satuy cara vang dilakukan adalab dengan memantaatkan
karbohidrat dari dalam biji menjadi tepung dan selanjutnya mengeolah tepung biji
menjadi ancka olahan makanan yang mempunyal nilal jual yang tngel. (Pumomo
dan Winarta, 2006

Purmomo dan Winarti menambahkan, berbagai macam biji tanaman pang:an
vang digunakan sebagai sumber karbohidrat diantaranya adalah biji nangka, mangpa,
alpokat, durian dan rambutan. Berdasarkan perimbangan kemudahan dan kemurahan
dalam produksi serta penerimaan konsumen, maka hiji tanaman nangka (Artocarpus
feteraphylius Lamk) dinilai paling potensial untuk dikembangkan., Sclain dapat
dimakan dalam bentuk utuh, biji nangka juga dapat diclabh menjadi tepung dan dard
tepungnya dapat dibasilkan berbagai makanan olahan.

Salah satu produk pangan yang menggunakan lepung scbapal bahan baku
adalah rotl manis, Roti manis dibuat dari formulasi yang mengeunakan gula, lemak
dan telur. Teksturnva empuk dan cilarasa vang manis serta memilikl benfuk yang

menarik. Tepung terigu merupakan baban baku utama dalam pembuatan roti. Namun,
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terigu di Indonesia harus didatangkan dari luar Indonesia karena gandum tnaman
penghasil teripu tdak dapat tumbuh di daratan  Indonesia  (Mudjajanto dan
Yuliant, 2004},

Impor terigu sepanjang tahun 2005 diperkirakan melonjak hingga 2 kali lipat
dibanding tahun 2004 yakm menjadi 350 rbu lebih. Perkiraan ini berdasarkan pada
impor terigu salama kuvartal pertama 2005 yang melonjak tajam hingga 80 persen

dibanding periode yang sama tabun lalu {www detikfinance.com). Impor terigu yang

meningkat membuktikan tingginya permintaan masvarakat lerhadap terigu. Salah sato
diantaranys adalah akibat konsums mie instan dan aneka roti. Permintaan masyarakat
Indonesia yang terus meningkat dari tahun Ke-tzhun akan gandum, bahkan telah
menjadi bahan makanan pokek di samping beras (www.teknologyvindonesia.com).

Penelitian pembuatan roti manis telab dilakukan olch beberapa mahasiswa
jurusan Teknologt Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Perlanian Unand, diantaranya
oleh Pratiws (2007) dan Tilawatt (2005}, Hasil penelitian Pratiwi (2001) substitusi
tepung kacang merah sampai 15% menghasilkan roti vang masih disukai panelis.
Sedangkan Tilawati (2003) substitusi tepung sukun terthadap tepung terigu diperoleh
roti manis terbaik pada tingkat substitusi 20%.

Dari uraian distas, telsh dilakukan penelitian dengan judul "Kajian Sifat
Fisik dan Kimia Tepung Biji Nangka (drfocarpus heterophyllus Lamk) dan

Aplikasinyva dalam Pembuatan Roti Manis".

1.2 Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk: (1) Mengetahui sifat fisik dan kimia tepung biji
nangks scbagal bahan olaban produk pangan. (2) Mengetabul tingkat substitusi
tepung  biji nangka terhadap tepung terige dalam pembuatan roti manis. (3)
Mengetahui tingkat penerimaan panelis pada uji organoleptik roti manis vang

dihasilban,



1.3 Manfaat Penelitian
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan manfzat antara lain: (1)
Dengan mengetahui sifat Asik dan kimia tepung bijn nangka dapal menjadi rujukan
bagi pihak industri untuk memproduksi produk hasil pertanian berbahan dasar tepung
biji nangka. (2) Pemanfaatan biji nangka scbagai baban terbuang dalam upaya
penanganan limbah, {3) Mendukung program diversifikasi produk pangan sebagai

bahan pangan lokal melalui penggunaan tepung biji nangka dalam produk roli manis,

1.4 Hipotesis Penclitian
Hipotesis dari penclittan 1m adalah tepung bip nangka dapat digunakan
schagal bahan substitusi terigu dan tingkat subsitusi berpengaruh terhadap sifat fisik.

kimia dan organoleptik roti manis yang dihasilkan,



1V. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1 Analisis Bahan Baku

4.1.1  Analisis Sifat Fisik Tepung Biji Nangka.
Tepung biji nangka vang dibasilken mempunyai ekstur vang halus bewarna
putih kekuningan dan beraroma khas nangka. Hasil analisis sifat fisik tepung biii
nangka yvang dihasilkan dapat teclibat pada Tabel 6 berikut.
Tabel 6. Hasil Pengamatan Sifat Fisik Tepung Biji Nangka

No  Komponen Fisik Hasil Pengamatan
i, Daya Serap Air (%) 28.3

72 Daya Serap Minyak (%) 18.0

3. Warna Putih kekuningan
4, Aroma Khas nangka

Ty Rasa Ehas biji nangka
a. Tekstur Halus (100 mesh)

Hasil analisis penampakan fisik tepung biji nangka menunujukkan tepung vang
telab memenuhi Standar Industri Indonesia (SII) untuk tepung, vailu warna putib
kekuningan, aroma dan rasa tepung khas serta tekstur yang halus. Menurt 1.5
Wheat Associates (1981), tepung harus mempunyvai warmna sedikit agak krem, kalau
tidak roti yang dihasilkan memiliki remah yang putih sekali. Sedanpkan daya serap
air tepung biji nangka adalah 28, 33% lebih tingpi dari pada dayva scrap minyak adalah
18 %4. Hal ini dikarena tepung lebih banyak mengandung karbohidrat yaile serat vang
mudah menyverap air dibandingkan minyak.

Daya serap air dipengaruhi oleh kadar air, semakin rendah kadar air maka
kemampuan bahan untuk menyerap air semakin besar karena tekstur bahan yang
berongga/porous, DN samping dipengaruhi oleh kadar air, daya serap air dipengaruhi
oleh kandungan amilosa pada tepung biji nangka karena sifat amilosa vang menyerap
air, Amilosa merupakan fraks! vang terdapat pada pati.

Menurut U5 Wheat Associates (1%81) daya serap air berkaitan dengan
kemumpuan tepung untuk menyerap dan menehan sejumlah air sampai batas

maksimal tanpa pencampuran (miving) tambahan puna penpembangan adenan. Bila



V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan hasil penclitian yang telah dilakukan dapat diambil kesimpulan

sebagal berikut

I;'_l

Tepung Biji nangka pada penelitian menghasiltkan rendemen tepung 23,08 %
dengan sifit isik yaitu warna putih kekuningan. aroma khas nangka, rasa
khas biji nangka, tekstur halus, daya serap air 28,33% dan dava serap minyak
1 8% serta penampakan gramula pati vang lebih kasar dibanding tepung terigu.

Tepung hiji nangka memiliki sifat Kimia berupa kadar air 8.8 %% (bk), kadar
abu 2,14 % (bk), kadar lemak 1,60 % (bk), peotein 4,62 % (bk). serat kasar 1.3
% (bk ). dan kadar karbohidreat by difference 82,84 % (bk).

Tingkat substitusi tepung terigu oleh tepung biji nangka berpengaruh terhadap
pengembangan adonan semakin menurun, mengurangi volume roti vang dan
uji organoleptik rotl manis,

Roti manis denpgan tingkat substitusi tepung biji nangka 30 %% dard seg uj
orpanoleptik paling disukal oleh panelis vaily memiliki aroma yang khas
(4,05} dan rasa roti spesifik biji nangka (4,10} sedangkan warna vang coklat
{3,13) dan tekstur vang lembul (2,95) dapat diterima,

Pada tingkat penambahan campuran tepung biji nangka 30 % memiliki kadar
air 18,84 %, kadar protein 6,73 % kadar lemak 541 %, kadar abu 2,50 %,

kadar serat kasar 1,50 % dan kadar karbohidrat 66,533 %,

5.2 Saran

Tepung biji nangka merupakan sumber karbohidrat vang potensial, maka

aplikasinva perlu dikembangkan lebih lanmjut sebapar bahan baku pangan alternatit

pengganti terigu atau sebagai diversilikasi pangan lainnva, seperti pembuatan cake.

cookies, mie, dodel dan sebagainyva.
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