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STUD PEMBUATAN TEPUNG BEF KiCLUWIH (Arfocorpus communis)
DAN PEMANFAATANNYA DALAM PEMBUATAN COOKIES DAN
STIK

ABSTRAK

Penelitian tentang “Studi Pembuoatan Tepung Biji Keluwih {Artocarpus
vommins) din Pemantaatannva Dalam Pembuatan Cookies dan 51k7. Penelitian
ini telah dilaksanakan di Laboratoriuvm Koperdis Wilavah X pada bulan Juli
sampai Agustas 2009, Tujuan penelitian untuk melihat nilal gizi dar tepung biji
kelowih sera mengetahui tingkat penerimaan panelis poada ujl orpanoleptik
produk olahan makanan dari tepung biji keluwih seperti cookies dan stik.

Penelitian menggunakan analisis secara deskriptif. Untok kualitas tepung
vimg diperoleh dilakukan anabisis sk dan kimia serta wji organoleptik yang
meliputi warna, aroma dan tekstur. Hasil analisa tepung akan dibandingkan
dengan Standar Nasional Indonesis tepung yvang ada seperti @ SNI tepung kacang
hijau, SM1 tepung terigu scbapm bahan makanan dan SN] tepung jagung,
Sedangkan untuk produk vang dicobakan akan dilakukan uji organoleptik dengan
Wi kesukann,

Hasil penelitian menunjukkan  bahwa tepung biji keluwih memiliki
rendemen 20%, sudut cural 39.68", kadar air 6.0 7%, kadar prodein 4,01 %, kadar
lemak 7.64%, kadar abu 3.27%, kadar pan 57.83%. kadar karbohidrat (by
difference) T8.91% dan energl 410 Kkal/100g, Nilal kesukaan cookies tepung hiji
keluwih terhadap warna 2,07 (agak suka), aroma 2,41 ( apak suka), roasa 2,73
(suka), tekstur 374 (sangal suka) sedangkan nilw kesukaon stk tepung bip
keluwih terbadap warna 2.45 {agak suka), aroma 265 (suka), rasa 2,31 {suka) dan
tekstur 3.0 (suka),



I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pemantaatan sumber daya pertanian vang masih lerbatas memerlukan
peningkatan usaha pemberdayaan yang lebib intensit. Salah satu wsaha untuk
pemberdayuon sumber daya pertanian wersebut adalah dengim penganckaragaman
cara pengolahan yang bertujuan untuk meningkatkan pemanfaatannya. Dengan
demikion dibarapkan penerimaan masyvarakat terhadap beberapa produk olahan
hahan pangan tersebul akan meningkat,

Keluwih {Arocarpus commms) adalah salah satu dan komaditi pertanian
vong telah lama dimanfaatkan oleh masvarakat di Asia. Dalam ilmu Botani,
tanaman keluwih termasuk dalam sole varetas denpan sukun, Oleh karena itu,
panaman keluwih memiliki banvak persamaan dengan tapaman sekun. Dekatnyva
kekerabatan keluwil dengan sukun mengisvaratkan bahwa peluang teknologi
penpembangannva relatf sama dengan subun, walaupun pada beberapa hal ada
perbedaannys,

Keluwih int dikenal dua macam formerpe, vaitu yang tidak berbiji (Bread
Fruitbuah roti) di Indenesia dikenal dengan nama sukun, yang berbijn {Nut
Fruit/buah kacang) di Indonesia dikenal dengan sama keluwih, Pada saal im
pernanfaatan sukun lebih luas daripada keluwih, karena sukun dapat diolah dan
disajikan lebih bervariasi dibandingkan kelwwih, Pemanfastan keluwih muda lebih
banvak sehagai sayur sedangkan keluwih wa diambil bijinya sebagai bahan
pangan atau dimanfustkan sebagai benih (Angkasa dan Nazaruddm,  1994),
Bigsanva buah keluwih ada yang mudah dipetik. baik dengan dipanjat atau
mengeunakan alat penjolok dan ada pula vang tidak bisa diambil yang berada
pada hagian pohon teratas sehingga huah keluwih yang berada pada bagiam atas
dibiarkan hingza matang di pohon dan akhirmya jatuh ke tanah,

Sampai sant ind biji keluwih pada umumnpya hanva  dikenal ofeh
masyarakat sehagai makanen vang direbus. Oleh karena it perlu dilakukan
peningkatan dalam pengolahan biji keluwih salab satnya memanfaatkan b

keluwih sehagai tepung bijt keluwih,



L

Salah  satu  altematil’ pengolahan  pangan  vang  dapat  meningkatkan
pemaniaatan buab keluwih adalah dengan mengolah bijinya menjadi lepung bip
keluwih. Selain dapat dimakan dalam bentuk utuh, bip Keluwib dapat diolab
sehagal bahan pangan ataw epung. Biji merupakan tempat penyimpanan cadangan
makanan bagi tabub tumbuhan dengan kandungan karbobidral vang cukup tinggi.
(Meh karena itu, salah satu cara vang dilakukan untuk mengolah bijt buah-bushan
adulah memantamkan karbohidrat dan dalam bijr mengadi tepung dan selanjuimya
mengolah tepung biji menjadi aneka olahan makanan yang mempunyai nilai jual
vang lingei dan ekonomis.

Biji keluwih dapat dimanifbatkan sebagai bahan pangan potensial dan
memiliki kandongan  nowrisi vang  berharga namun belum diketatug oleh
masyarakat, Biji keluwih mengandung karbohidrat sebanyak (52,7p/Hilg). protein
(9.8 w100z}, lemak {3.9 g/T00g} dan energl (247 Kkal/100g), Biji keluwih juga
merupakan sumber mineral vang baik, Kandungan mineral per 100 gram hiji
keluwih diamaranya fosfor (268 me). kalsium {53 me). besi (6.2 mg) dan potas
(1,620 mg) {Mitojo. 2005).

Dalam rangka penganekaragaman pangan dan pemanfaatan wepung  biji
keluwibh maka telah dicoba mengolah tepung biji keluwih menjadi makanan
olahan seperti cookies dan stik.

Berdasarkan latar belakang diatas maka penulis telah melakukan penelitian
dengan judul “Studi Pembuatan Tepung Biji Keluwib (Arfocarpus conmunis)

dan Pemanfaatannyva Dalam Pembuatan Cookies dan 560K

1.2 Tujuan Penclitian

Penelitian inl berlujuan wotuk @ (1) Melihat nilai gizi dar tepung biji
keluwih. (27 Mengetahui tingkat penerimaan panclis pada uji organoleptik produk

olahan makanan dari tepung hiji keluwwih seperti cookies dan stik.



V., KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasackan  hasil  peneliwian vang  telah  dilakuken  dapal  diambil

kesimpulan sebagal beriku

I3

Tepung kaji keluwil pads penelitian memiliki rendemen 20 %o dan sudut
curah 39.68" dengan silat sk vaitu warmna putih kekuningan, aroma khas
biji keluwih rebus, dan tekstur halus serta memiliki sifat kimiz berupa
kadar air 6,17 %, kadar protemn £,01 %, kadar lemak 7,64 %o kadar abu
3.27 Yo, kadar pati 37,83%, kadar karbohidrat (A ofifferemee) 78 91 %5, dan
enerzl 4 L Kkal/ 100 wr

Berdasarkan hasil uji organcleptik terhadap penerimaan panelis pada
pembuatan cookies dan sk dan tepung bijy keluwih relatif lebih sama
dengan vang berbahan dasar dari tepung terigun Meshipun dari sudut
warna dafn aroma, tepung terioe lebih disukal. Hasilova untuk conkies
meliputt warna 2,07 {agak suka); aroma 2,41 [ agak suka), rasa 273 {suka)
dan tekstur 3,74 (sangal suka)  sedangkan cookiey darl tepung terigu,
warna 2,63 {suka), aroma 2,92 (suka), rasa 2,92 {sukz) dap tekstur 3,51
isanuat suka) Sedangkan hasil uii organeleptik suk mebiputt warna 2,43
(aeak suka) aroma 2.05 (suka), rasa 251 {suke), dan tekstor 3.01 {suka)
sedangkan stik dari tepung terigu, warng 341 {suka), aroma 3,51 (sangat
sukal. rase 2,95 {suka) dan tekstur 3,24 (suka)

Berdasarkan peneuyian organcleptik secara uji kesokaan yvang dilakukan
terhadap 20 panelis. Sebagian besar dan panelis memilib produk yvang

cocok di buat dari tepung bip keluwib yastu eookies.

5.2 Saran

Berdasarkan penelitian vang teleh dilakukan dapat disarankan pada

peneliti selanjutnya untuk memantaatkan tepung bijy keluwih menjadi makanan

olaban lamnya sepenii browmes, tlakes dan cake.
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