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AB~TRAK 

Febrianto ~ijaya, N1M 961710101119, Judul Penelitian "SIFAT FISIK DAN 
DAYA TERIMA KONSUMEN TERHADAP KERUPUK IRIS PADA JENIS 
BAHAN DASAR TAPIOKA DAN AREN SAGU DENGAN SUBTITUSI 
TEPUNG BIJl NANGKA (Artocarpus heterophyllus, LAMK)". 
Dosen Pembimbing Utama Ir. Herlina, MP. Dosen Pembimbing Anggota Ir. Wiwik 
Siti Windarti, MP. 

Biji nangka adalah salah satu bagian dari buah nangka dan masih merupakan 
limbah yang belum dimanfaatkan. Salah satu bentuk pemanfaatan biji nangka dalam 
upaya menekan jumlah dan pencemaran lingkungan adalah dengan mengolahnya 
menjadi kerupuk. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat fisik dan daya terima 
konsumen terhadap kerupuk iris pada jenis bahan dasar tapioka dan aren sagu dengan 
subtitusi tepung biji nangka. · 

Rancangan percobaan yang digunakan ad~lah Rancangan Acak Kelompok 
yang disusun secara faktorial dengan dua faktor. Faktor pertama adalah jenis bahan 
dasar yaitu tapioka dan tepung aren sagu. Faktor kedua adalah persentase tepung biji 
nangka yaitu 0%, I 0%, 20% dan 30%. Sedang µji lanjutan yang digunakan adalah 
Uji Jarak Duncan. Parameter yang diamati meliputi kadar air, tingkat pengembangan, 
kecerahan, kerenyahan, kenampakan dan rasa. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis bahan dasar dan persentase bahan 
pencampur berperigaruh sangat nyata terhadap kadar air, tingkat pengembangan, 
kecerahan, kerenyahan, kenampakan dan rasa. Interaksi keduanya menunjukkan 
berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air, kecerahan, kerenyahan, kenampakan, 
rasa; dan berbeda nyata terhadap tingkat pengembangan. 

Perlakuan yang menghasilkan sifat kerupuk terbaik adalah A1B3, yaitu 80% 
tapioka dan 20% tepung biji nangka dengan nilai rata-rata kadar air 7,963%; tingkat 
pengembangan 3,167%; kecerahan 78,633%; kerenyahan dengan skor 3,781; 
kenampakan dengan skor 3,625 dan rasa dengan skor 3,594 

Dari hasil penelitian ini disarankan dilakukan penehtian Iebih Ianjut tentang 
kadar fenolase berikut cara menurunkan aktivitasnya dalam biji nangka sehingga 
dapat menghasilkan tepung biji nangka yang lebih putih. Dengan demikian, kerupuk 
yang dihasilkan dapat lebih cerah. Disamping itu perlu penelitian lanjutan mengenai 
penggunaan bahan pengcmbang dan bahan pewarna sehingga pada penambahan 
tepung biji nangka dalam kapasitas yang lebih banyak akan dihasilkan kerupuk yang 
masih disukai konsumen. 
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• 
I. PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Buah nangka adalah buah yang cukup populer clan banyak terdapat di 

Indonesia. Perkembangan ekspor buah nangka Indonesia selama periode 

1994 - 1998 cukup menggembirakan bagi para petani clan pengusaha tani sehingga 

produksi buah nangka di Indonesia memiliki potensi untuk dikembangkan dalam 

skala Agribisnis (Rukmana, 1997); Selama ini telah banyak industii pengolahan 

buah-buahan yang memanfaatkan buab nangka menjadi berbagai macam produk 

olahan, misalnya industri sari buah, jam, jelly, sirup, keripik clan lain sebagainya 

(Widyastuti, 1993). 

Hampir setiap proses suatu produk, selalu dihasilkan produk samping yang . 
berupa limbah. Limbah akan menimbulkan pencemaran yang merugikan masyarakat 

disekitamya jika tidak ditang~i secara serius. Masalah yang sering timbul dalam 

penanganan limbah adalah masalah teknologi dan biaya operasi yang cukup tinggi. 

Pada dasarnya pelaksanaan penanganan clan pengendalian limbah harus sekaligus 

disertai dengan upaya pemanfaatan limbah tersebut sehingga dapat menghemat biaya 

operasi bahkan diharapkan mempunyai keuntungan nilai lebih yang berupa nilai 

tambah (Murtadho dan Sa'id, 1987). 

Biji nangka adalah salah satu bagian dari buah nangka clan masih merupakan 

limbah yang belum dimanfaatkan. Hal ini sangat disayangkan karena biji nangka 

mempunyai rasa khas clan mengandung gizi yang perlu diperhatikan serta dapat 

diolah menjadi beberapa makanan yang rasanya gurih clan tidak menimbulkan racun 

(Natawijaya, 1983). Salah satu bentuk pemanfaatan biji nangka dalam upaya 

menekan jumlah dan pencemaran lingkungan adalah dengan mengolahnya menjadi 

kerupuk. 

1 

; 
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1.2 Perumusan Masalab 

Kerupuk diambil sebagai topik utama dalam penelitian ini, karena dewasa ini 

kerupuk sudah merupakan makanan yang selalu mengikuti kebrituhan makan dari 

manusia dalam pengertian bahwa kerupuk hampir selalu ada dalam sajian pada saat 

makan. Disamping itu kerupuk dalam proses maupun pasar yang ada masih cukup 

memberikan peluang untuk pelaksanaan suatu usaha. Jumlah industri kerupuk di 

Jawa Timur menurut sensus tahun 1986 ada sebanyak 127 unit, yang bisa menyerap 

tenaga kerja sebanyak 4.704 orang (Nirawan, 1992). 

Berdasarkan percobaan pendahuluan yang telah dilakukan, pembuatan 

kerupuk iris dengan bahan dasar tepung biji nangka dihasilkan kerupuk iris dengan 

karakteristik yang kurang baik berkaitan dengan daya kembang, kerenyahan, 

kecerahan dan kenampakan. Hal ini diduga karena tingginya kandungan serat kasar 

dan protein tepung biji nangka sehingga mempengaruhi kurang baiknya sifat fisik 

dan daya terima konsumen terhadap kerupuk iris yang dihasilkan. Atas dasar asumsi 

diatas, maka dalam pelaksanaan penelitian ini j)enulis memanfaatkan tepung biji 

nangka hanya sebagai bahan subtitusi dalam pembuatan kerupuk iris, sedangkan 

untuk bahan dasamya digunakan tapioka dan aren sagu. Kedua pati tersebut 

sama-sama mempunyai kandungan pati yang tinggi dengan rasio amilosa dan 

amilopektin hampir sama, dimana kandungan amilosa aren sagu 21,3 % sedangkan 

untuk tapioka adalah sebe3ar 17,6 %. Diharapkan dengan memanfaatkan tepung biji 

nangka sebagai subtitusi, akan dihasilkan produk kerupuk iris dengan karakteristik 

mutu yang lebih baik. 

Seberapa besar jumlah tepung biji nangka yang perlu ditambahkan wituk 

memperoleh kerupuk iris dengan sifat fisik dan daya terima konsumen yang baik 

masih belum diketahui. Oleh karenanya perlu dilakukan penelitian untuk mengetahui 

pengaruh persentase dan komposisi yang tepat untuk penambahan tepung biji nangka 

terhadap sifat ~sik dan daya terima konsumen kerupuk iris. 
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1.3 Batasao PermasaJahan • 

Penelitian tentang kerupuic iris biji nangka dititik beratkan pada sifat fisik dan 

daya terima konsumen terhadap kerupuk iris yang dihasilkan dalam beberapa 

komposisi penambahan tepung biji nangka sebagai subtitusi terhadap jenis pati yang 

herbeda, sehingga penelitian ini dibatasi oleh : 

A= variabel yang dikelompokkan sebagai jenis bahan dasar 

B= variabel yang dikelompokkan sebagai faktor persentase bahan subtitusi 

1.4 Tujuan Penelitian 

1. Mengetahui sifat fisik dan daya terima konsumen terhadap kerupuk iris pada 

jenis bahan dasar tapioka dan aren sagu dengan subtitusi tepung biji nangka. 

2. Mengetahui persentase penambahan tepung biji nangka yang tepat 'untuk 

mendapatkan kerupuk iris dengan karakteristik terbaik, meliputi : kadar air, 

daya kembang, kecerahan, kerenyahan, kenampakan umurn dan cita rasa. 

1.5 Kegunaan Pe11eHtian 

1. Sebagai masukan dan pertimbangan bagi industri pengolahan buah-buahan atau 

industri kerupuk dalam pemanfaatan biji nangka yang selama ini hanya 

dipandang sebagai limbah. 

2. Mengeta~ui rasio campuran paling tepat yang disukai konsumen. 

3. Hasil penelitian diharapkan pula sebagai inovasi baru dan memberikan nilai 

tambah bagi masyarakat pada umumnya. 
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