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ANALISIS SERAT DAN DAYA TERIMA COOKIES PATI 

SAGU DENGAN PENAMBAHAN PERSENTASE  

TEPUNG BIJI NANGKA YANG BERBEDA 

 

Constanfia Sesarani (11980325250) 

Di bawah bimbingan Sofya Maya dan Tahrir Aulawi 

 

INTISARI 

Sagu merupakan tanaman yang banyak tumbuh di wilayah Indonesia. Sagu 

sangat berpotensi untuk dikembangkan sebagai bahan pangan lokal. Tepung biji 

nangka memiliki kadar serat 14,74% dan berpotensi dalam industri bakery, karena 

memiliki sifat amilografi yang dapat mengikat air. Air yang terikat oleh pati ketika 

terjadi gelatinisasi akan hilang saat pengovenan, hal ini menyebabkan adonan berubah 

menjadi renyah pada cookies. Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis 

tingginya kandungan serat dan daya terima cookies pati sagu dengan penambahan 

persentase tepung biji nangka yang berbeda. Penelitian dilaksanakan secara 

eksperimental dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK) pada 5 perlakuan 0% (P1), 

15% (P2), 30% (P3), 45% (P4), 60% (P5) dan 4 ulangan. Parameter yang diamati yaitu 

daya terima terdiri dari uji hedonik dan mutu hedonik, dilanjutkan analisis serat kasar. 

Analisis data dilakukan secara statistik menggunakan sidik ragam dan uji lanjut 

Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). Hasil penelitian menunjukkan bahwa 

penambahan tepung biji nangka pada cookies dengan konsentrasi sampai 30% (P3) 

berbeda nyata (p<0,05) terhadap warna, aroma, dan rasa. Hasil uji daya terima cookies 

yang paling disukai dari kelima perlakuan adalah perlakuan dengan persentase (30%) 

yaitu dengan penambahan tepung biji nangka sebanyak 75 g. Disimpulkan bahwa 

dengan penambahan persentase tepung biji nangka pada cookies menghasilkan kadar 

serat kasar yang meningkat. Perlakuan dengan penambahan persentase tepung biji 

nangka pada cookies memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap uji hedonik 

warna, aroma, rasa dan uji mutu hedonik warna, aroma biji nangka, aroma langu, rasa 

manis, rasa pahit, rasa langu, tekstur dan aftertaste. Perlakuan cookies yang paling 

disukai adalah dengan penambahan persentase 30% tepung biji nangka mengandung 

0,47% kadar serat kasar. 

 

Kata kunci:  cookies, daya terima, sagu, serat, tepung biji nangka 
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THE FIBER ANALYSIS AND ACCEPTABILITY OF SAGO STARCH COOKIES 

WITH THE ADDITION OF DIFFERENT PERCENTAGE OF  

JACKFRUIT SEED FLOUR 

 

Constanfia Sesarani (11980325250) 

Under the guidance of Sofya Maya and Tahrir Aulawi 

 

ABSTRACT 

 Sago is a plant that grows widely in Indonesia. Sago has the potential to be 

developed as a local food ingredient. Jackfruit seed flour has a fiber content of 14.74% 

and has potential in the bakery industry, because it has amylographic properties that 

can bind water. Water that is bound by starch during gelatinization will be lost during 

baking, this causes the dough to become crispy in cookies. The aimed of this study was 

to analyze the fiber content and acceptability of sago flour cookies with the addition 

of different percentages of jackfruit seed flour. The research was conducted 

experimentally with a Randomized Group Design (RGD) with 5 treatments 0% (P1), 

15% (P2), 30% (P3), 45% (P4), 60% (P5) and 4 replications. The parameters 

observed were acceptability consisting of hedonic test and hedonic quality, followed 

by crude fiber analysis. Data analysis was performed statistically using Duncan's 

Multiple Range Test (DMRT) and further tests. The results showed that the addition of 

jackfruit seed flour in cookies with a concentration of up to 30% (P3) was significantly 

different (p<0.05) on color, aroma and taste. The results of the acceptability test of 

the most preferred cookies of the five treatments were the treatment with a percentage 

(30%), namely the addition of jackfruit seed flour as much as 75 g. It was concluded 

that the addition of the percentage of jackfruit seed flour in cookies resulted in 

increased crude fiber content. The treatment of adding the percentage of jackfruit seed 

flour to cookies gives a significantly different effect on the hedonic test of color, aroma, 

taste and hedonic quality test of color, jackfruit seed aroma, languorous aroma, sweet 

taste, bitter taste, languorous taste, texture and after taste. The most preferred cookie 

treatment was with the addition of 30% jackfruit seed flour percentage with 0.47% 

crude fiber content. 

Keywords: acceptability, cookies, fiber, jackfruit seed flour, sago. 
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I. PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Teknologi semakin berkembang, ada banyak bahan pangan lokal yang 

berpotensi untuk diolah menjadi tepung, seperti sukun, pisang, labu kuning, ubi 

jalar, singkong, kentang, sagu, tepung tempe dan bekatul (Seveline dkk, 2021). 

Sagu disebut sebagai penghasil pati yang paling produktif, dan kandungan pati 

tertinggi terdapat pada sagu di Indonesia yaitu 77,1% (Elida dkk, 2020). 

Tanaman sagu (Metroxylon sp) merupakan tanaman pangan asli Indonesia 

yang jumlah komoditasnya cukup besar. Banyak tumbuh di berbagai wilayah di 

Indonesia, seperti Papua, Papua Barat, Sulawesi, Maluku, Riau, dan Kalimantan. 

Tanaman sagu berpotensi menjadi sumber pangan alternatif, karena kandungan 

karbohidrat yang tinggi serta dapat disubstitusi menjadi bahan utama ataupun bahan 

tambahan pada industri pangan. Kandungan gizi pati sagu mempunyai kelebihan 

dibanding tepung dari tanaman umbi atau serealia, karena mengandung pati tidak 

tercerna yang penting bagi kesehatan (Rosida, 2019). 

Pati sagu mengandung tinggi karbohidrat yang mendekati nilai karbohidrat 

beras, unggul dalam kandungan serat, dan rendah nilai indeks glikemik. Komponen 

terbesar yang terdapat dalam pati sagu adalah pati. Pati sagu mengandung 3,69 – 

5,96 % serat pangan (Ahmad et al., 1999) dan nilai Indeks Glikemik (IG) 28, 

termasuk dalam kategori rendah karena kurang dari 55 (Haliza dkk., 2006), 

sehingga sagu dapat dikelompokkan sebagai pangan fungsional. Pati sagu 

mengandung 355 kkal, 0,6 % protein, 1,1% lemak, 85,6% karbohidrat, 0,3% serat, 

0,8% abu, 91% kalsium daan 167% fosfor (Direktorat Jenderal Kesehatan 

Masyarakat, 2018). Penggunaan pati sagu sebagai bahan pangan telah banyak 

dikenal dalam berbagai bentuk produk di Indonesia, diantaranya papeda, sagu 

lempeng, sagu tutupala, sagu uha, sinoli, dan bagea (Kusuma dkk, 2013). Sagu juga 

digunakan untuk bahan pangan yang lebih komersial seperti roti, biskuit/ cookies, 

mi, sohun, kerupuk, hunkwe, bihun, dan sebagainya (Haryanto dan Pangloli, 1992). 

Kandungan serat pada pati sagu dapat meningkatkan imunitas tubuh dan 

mempercepat penyembuhan terhadap luka, peradangan pada pencernaan dan 

infeksi (Rosida, 2019). Kandungan serat tidak terdapat pada pati sagu saja, namun 
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pada tepung biji nangka dengan hasil 14,74% serat. Berdasarkan data konsumsi 

serat di Indonesia sangat rendah, pada konsumsi buah dan sayur yaitu 95,5% 

(Riskesdas, 2018). Rata-rata konsumsi serat masyarakat Indonesia yaitu sebesar 

9,9-10,7 g/hari, angka tersebut sangat jauh dari angka kecukupan serat yang 

dianjurkan yaitu 30 g/hari (Alifianita dkk, 2022). 

Biji nangka (Artocarpus heterophyllus lamk) mengandung nilai gizi tinggi 

kalori, sumber vitamin, dan mineral. Tepung biji nangka pada kadar air 6,41% 

mengandung kadar protein 9,92%, kadar lemak 6,95%, kadar serat pangan 14,74%, 

kadar abu 1,71%, dan kadar karbohidrat 75,01% (Hutasoit dkk, 2015). Berdasarkan 

data Statistik Produksi Hortikultura Tahun 2014 produksi buah nangka mengalami 

peningkatan sebesar 9,88% dari Tahun 2013 (Kementerian Pertanian Direktorat 

Jenderal Hortikultura, 2015). Peningkatan produksi buah nangka yang meningkat, 

maka diikuti peningkatan produksi biji nangka yang melimpah dan menyebabkan 

banyak biji nangka yang terbuang. Pemanfaatan biji nangka dalam bentuk tepung 

akan lebih menguntungkan, karena lebih praktis, memiliki daya simpan yang lama, 

meningkatkan kualitas, nilai ekonomis, serta dapat dibuat berbagai jenis olahan 

makanan (Abraham and Jayamuthunagai, 2014). 

Menurut penelitian Heryani dan Silitonga, (2018) pembuatan cookies 

dengan pati sagu dan tepung terigu, didapatkan hasil cookies dengan pati sagu lebih 

renyah dibandingkan cookies berbahan baku terigu. Hal ini diperkuat dengan 

kandungan kadar air sagu yang rendah. Semakin rendah kadar air pada suatu produk 

maka akan menghasilkan produk yang lebih renyah. Produk makanan yang dapat 

dibuat dengan tepung biji nangka yaitu cookies, karena cookies merupakan 

makanan olahan dari tepung terigu yang sering dikonsumsi oleh masyarakat. 

Menurut data Statistik Konsumsi Pangan Tahun 2020 mengenai konsumsi cookies 

per kapita pada Tahun 2020 mencapai 22,834 ons. Rata-rata pertumbuhan konsumsi 

cookies dari Tahun 2016-2020 meningkat hingga 4,250%. 

Pemilihan produk cookies, dikarenakan tepung biji nangka memiliki potensi 

dalam industri bakery, yakni sifat amilogafinya yang dapat digunakan sebagai 

pengental dan mempunyai kemampuan mengikat air yang baik (Ocloo et al., 2010). 

Air yang terikat oleh pati ketika terjadi gelatinisasi akan hilang saat pengovenan, 
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hal ini menyebabkan adonan berubah menjadi renyah pada cookies (Williams and 

Margareth, 2001).  

Menurut Abraham and Jayamuthunagai, (2014), semakin meningkatnya 

substitusi tepung biji nangka, maka akan semakin menurun viskositas puncak, hal 

ini menunjukkan adanya tepung biji nangka tidak menambah peningkatan daya 

tampung granula pati untuk mengembang, sehingga tepung biji nangka berpotensi 

untuk digunakan sebagai bahan dalam pembuatan cookies. Pembuatan cookies dari 

tepung biji nangka menunjukkan peningkatan kadar lemak dan kadar serat sesuai 

dengan peningkatan penggunaan tepung biji nangka (Islam et al., 2015). 

Penambahan tepung biji nangka dibuktikan adanya penambahan 30% tepung biji 

nangka menghasilkan cookies yang paling disukai panelis (Kisnawaty dan Kurnia, 

2017). Penambahan tepung biji nangka bertujuan untuk memperbaiki kualitas 

produk pangan, hal tersebut didukung dengan kandungan mineral tepung biji 

nangka yang tinggi yaitu kalsium 3087 mg dan magnesium 3380 mg (Ocloo et al., 

2010).  

 Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, 

mengandung lemak tinggi dan relatif renyah bila dipatahkan dipenampang 

potongannya bertekstur padat (BSN, 2011). Cookies saat ini mengalami variasi 

campuran bahan baku atau menggantinya dengan bahan baru yang bertujuan untuk 

meningkatkan nilai gizi dan memberikan varian yang lebih bervariasi (Langkong et 

al., 2020).  

Penelitian Indriastuti dkk, 2022, terdapat pengaruh variasi pencampuran 

tepung biji nangka pada uji serat cookies. Hasil analisis kadar serat yang dihasilkan 

berkisar 6,85% - 10,27%, dengan perlakuan A (100% tepung terigu: 0% tepung biji 

nangka) didapatkan 6,85% dan perlakuan D (50% tepung terigu: 50% tepung biji 

nangka) didapatkan 10,27%. Hal ini dapat disimpulkan semakin banyak campuran 

tepung biji nangka, maka semakin meningkat kandungan serat pangan pada cookies. 

 Diikuti dengan perkembangan zaman dan teknologi ada banyak jenis 

cookies dengan bahan baku yang beragam baik dari topping, pewarna dan tepung 

yang digunakan. Upaya mengembangkan potensi biji nangka dengan pemanfaatan 

limbah menjadi suatu produk dan keunikan cookies dengan bahan baku tepung biji 

nangka, sehingga diperlukan uji daya terima untuk memperkenalkan cookies 
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dengan penambahan tepung biji nangka tersebut kepada panelis di lingkungan 

kampus apakah dapat diterima atau tidak. Adapun tingkat daya terima setiap 

masyarakat berbeda beda, maka dari itu uji daya terima sangat diperlukan dalam 

terciptanya suatu produk. Daya terima adalah tingkat kesukaan seseorang dalam 

mendeskripsikan makanan atau minuman dengan 4 acuan yaitu warna, tekstur, 

aroma dan rasa melalui alat penginderaan (Aziz dkk, 2019). 

 Berdasarkan hal tersebut penulis tertarik melakukan penelitian dengan judul 

“Analisis Serat dan Daya Terima Cookies Pati sagu dengan Penambahan Tepung 

Biji Nangka yang Berbeda”. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisis kandungan serat dan daya 

terima cookies pati sagu dengan penambahan persentase tepung biji nangka yang 

berbeda. 

 

1.3. Manfaat 

Manfaat penelitian bagi masyarakat adalah untuk mengembangkan potensi 

bahan lokal menjadi bahan baku yang lebih bermanfaat. Bagi industri makanan 

untuk mengembangkan suatu modifikasi resep dari bahan lokal. 

 

1.4. Hipotesis 

Hipotesis penelitian adalah terjadi peningkatan kandungan serat dan daya 

terima cookies pati sagu dengan penambahan persentase tepung biji nangka yang 

berbeda. 
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II. TINJAUAN PUSTAKA 

2.1. Pati Sagu 

Sagu banyak tumbuh di berbagai wilayah di Indonesia, seperti Papua, Papua 

Barat, Sulawesi, Maluku, Riau, dan Kalimantan. Tanaman sagu sangat potensial 

untuk dikembangkan sebagai bahan pangan alternatif. Penggunaan pati sagu di 

Indonesia sebagai bahan pangan telah banyak digunakan dalam bentuk produk, 

diantaranya papeda, sagu lempeng, sagu tutupala, sagu uha, sinoli, bagea, dan 

lainnya (Kusuma dkk., 2013). 

Pati sagu diperoleh dari pengolahan empelur batang sagu (Metroxylon sp). 

Sagu merupakan salah satu sumber karbohidrat yang tinggi seperti halnya beras 

yang merupakan makanan pokok sehari-hari, selain itu pati sagu mengandung 

beberapa komponen lain, seperti mineral, dan fosfor. Pati sagu berpotensi menjadi 

sumber pangan prebiotik karena kandungan karbohidrat dan proteinnya yang cukup 

tinggi sehingga dapat menjadi substitusi tepung dalam industri pangan (Hemeto 

dkk, 2019). 

Keunggulan sagu adalah mengandung pati yang tidak tercerna yang penting 

bagi kesehatan. Pati sagu memiliki indeks glikemik (IG) yang cukup rendah 

sehingga tidak cepat meningkatkan kadar glukosa dalam darah, baik dikonsumsi 

oleh penderita diabetes mellitus (Chafid dkk, 2010). Sagu mengandung pati 

resisten, polisakarida bukan pati, dan karbohidrat rantai pendek yang sangat 

berguna bagi kesehatan. Pati resisten memiliki fungsionalitas terhadap kesehatan 

tubuh.  

Pati adalah polimer glukosa dengan rumus molekul (C6H10O5)n. 

pembentukan polimer pati diawali dengan terbentuknya ikatan glukosida yaitu 

ikatan antara molekul glukosa melalui oksigen pada atom karbon pertama. Pati 

dikelompokkan menjadi dua jenis yaitu amilosa dan amilopektin. Amilosa 

merupakan polimer rantai lurus yang terdiri dari ribuan glukosa dengan ikatan α 1,4 

glukosida. Jenis kedua yaitu amilopektin yang mengandung percabangan rantai 

akibat adanya ikatan α 1,6 glukosida dibeberapa bagiannya (Maarel et al, 2002). 

Kadar amilosa pada pati sagu terdapat 27% dan kadar amilopektin 73% (Ahmad et 

al., 1998). 
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Karbohidrat golongan polisakarida ini banyak terdapat di alam, terutama 

pada sebagian besar tumbuhan. Pati ditemukan pada umbi, daun, batang, biji-bijian 

dan kacang-kacangan. Pati merupakan kelompok terbesar karbohidrat cadangan 

yang dimiliki oleh tumbuhan sesudah selulosa (Souza et al., 2010). Tumbuhan 

melakukan sintesa pati ketika proses fotosinstesis yaitu pengubahan energi energi 

cahaya matahari menjadi energi kimia. Butiran-butir pati apabila diamati dengan 

mikroskop memiliki bentuk dan ukuran yang berbeda-beda tergantung dari 

tumbuhan apa pati tersebut diperoleh (Poedjiaji, 1994). 

Pati berperan sebagai sumber makanan penghasil energi utama dari 

golongan karbohidrat. Selain itu pati berperan sebagai bahan aditif pada proses 

pengolahan makanan, misalnya sebagai penstabil dalam proses pembuatan puding 

(Souza et al, 2010). Pada pembuatan sirup dan pemanis buatan seperti sakarin, pati 

juga digunakan sebagai bahan utama. Dalam bidang non makanan, pati digunakan 

untuk bahan baku dalam proses pembuatan kertas, pakaian dari katun, industri cat, 

maupun untuk produksi hidrogen (Liu, 2005).  

Proses hidrolisa pati merupakan pemutusan ikatan glikosidik pada rantai 

polimernya oleh suatu reaktan yang dibantu oleh air. Proses ini digunakan di 

industri untuk memproduksi molekul sederhana seperti glukosa, maltosa, dan 

dekstrin (Kaneko et al, 2005). Ikatan glikosidik pada pati cenderung stabil pada 

kondisi basa namun kurang stabil pada kondisi asam. Ikatan tersebut juga dapat 

putus oleh adanya enzim pemecah pati. Hasil pemecahan tersebut akan 

menghasilkan gugus aldehid yang dikenal sebagai gugus ujung reduksi. Banyaknya 

gugus ujung reduksi berbanding lurus dengan derajat hidrolisis pati (Hii et al, 

2012). 

Menurut Sajilata et al., (2006), pati resisten mempunyai efek fisiologis yang 

bermanfaat bagi kesehatan seperti pencegahan kanker kolon, mempunyai efek 

hipoglikemik (menurunkan kadar gula darah setelah makan), berperan sebagai 

prebiotic (asupan makanan yang menunjang pertumbuhan bakteri baik), 

mengurangi risiko pembentukan batu empedu, mempunyai efek 

hipokolesterolemik, menghambat akumulasi lemak, dan meningkatkan absorpsi 

mineral. Serat pada sagu dapat meningkatkan imunitas tubuh dan mempercepat 
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penyembuhan terhadap luka, peradangan pada pencernaan dan infeksi (Rosida, 

2019). 

Proses pembuatan pati sagu adalah a) Penebangan pohon sagu, b) 

Pengupasan kulit batang sagu yang sudah dipotong, c) Potong batang sagu menjadi 

bagian kecil, d) Pencucian batang sagu yang sudah menjadi kecil, e) 

Pemarutan/penghalusan batang sagu, f) Pengayakan pemisahan bagian yang kasar 

dan halus, g) Pengendapan pati sagu selama 3-4 jam, h) Proses pencucian sebanyak 

3-5 kali, i) Pengepresan, mengeringkan pati sagu dari air, j) 

Penjemuran/pengeringan, k) Penghalusan membentuk tekstur tepung (Ernawati 

dkk, 2018). 

Sagu digunakan sebagai bahan utama dalam pengolahan pangan ataupun 

sebagai bahan tambahan dalam makanan. Produk olahan pangan tradisional 

maupun modern (Warsito dan Sa’diyah, 2019). Nilai gizi dalam pati sagu dapat 

dilihat pada Tabel 2.1. 

Tabel 2.1 Komposisi Kimia Pati sagu 

No Komposisi Kimia Nilai Gizi 

1. Energi 355 kkal 

2. Protein 0,6 % 

3. Lemak 1,1 % 

4. Karbohidrat 85,6 % 

5. Serat  0,3%  

6. Abu 0,8% 

7. Kalsium 91% 

8. Fosfor 167% 

Sumber : Direktorat Jenderal Kesehatan Masyarakat (2018) 

Pemanfaatan pati sagu dalam pembuatan cookies telah dilakukan Ramdany 

dkk, (2021) yang memanfaatkan pati sagu dengan kombinasi tepung kacang merah 

dan Maya (2019) yang memanfaatkan pati sagu dengan kombinasi tepung tempe. 

Adapun manfaat sagu bagi kesehatan diantaranya: 1) pencegah penggumpalan 

darah, 2) dapat menghambat laju peningkatan kadar glukosa, 3) mencegah masuk 

angin, 4) sebagai prebiotic (asupan makanan yang menunjang pertumbuhan bakteri 

baik), 5) sumber kalsium, 6)pencegah kanker, 7) menurunkan berat badan, 8) kaya 

akan fosfor, 9) menjadi makanan alternatif pengidap diabetes (Rosida, 2019). 
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2.2. Tepung Biji Nangka 

Nangka (Artocarpus heterophyllus lamk) merupakan tanaman buah yang 

berasal dari India, buah nangka populer di daerah tropis terutama Indonesia, hampir 

di seluruh wilayah dapat ditemui buah nangka. Nangka termasuk dalam family 

moraceae, yaitu buah berukuran besar dengan aroma yang harum tajam dan rasa 

yang manis. Buah nangka dapat memberikan nutrisi bagi orang-orang sebagai 

sumber vitamin, mineral, dan kalori. Buah nangka yang lembut dan matang, bijinya 

pun kaya akan mineral, dan vitamin (Wardani dkk, 2013). Limbah biji nangka 

menjadi tepung biji nangka yang dapat mengatasi ketergantungan dalam memakai 

tepung terigu maupun tepung gandum dalam membuat olahan makanan. Biji 

nangka dapat dilihat pada Gambar 2.1. 

 

 

Gambar 2.1 Biji Nangka (Sesarani, 2023) 

 

Biji nangka merupakan bahan yang sering terbuang setelah daging buah 

nangka dikonsumsi atau diolah menjadi keripik nangka dan produk lainnya. 

Keberadaan biji nangka yang cukup banyak belum dimanfaatkan secara maksimal. 

Upaya meningkatkan kualitas dan nilai ekonomis biji nangka diolah menjadi tepung 

biji nangka. Tepung biji nangka dapat digunakan sebagai bahan alternatif dalam 

membuat suatu produk makanan, dari segi kadar serat pada tepung biji nangka 

menjadi bahan alternatif untuk memenuhi serat harian. Biji nangka dapat mengatasi 

masalah gizi dan mencegah masalah kesehatan, seperti anemia, meningkatkan 

penglihatan, mencegah penyakit rabun senja, menjaga kesehatan kulit dan rambut, 

mencegah kanker, membantu sistem pencernaan, menjaga kesehatan tulang dan 

menurunkan risiko penyakit jantung (Pasaribu dkk, 2022). 
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Keunggulan dari biji nangka, yaitu mengandung karbohidrat, vitamin, 

protein, serat, zat besi, vit A, B2, B1, dan mengandung mineral fosfor, kalsium, dan 

besi. Berikut nilai gizi tepung biji nangka dapat dilihat pada Tabel 2.2. 

Tabel 2.2 Komposisi Kimia Tepung Biji Nangka 

No Komposisi Kimia Nilai Gizi 

1. Kadar Air % 6,41* 

2. Kadar Protein % 12,68** 

3. Kadar Lemak % 3,28** 

4. Kadar Karbohidrat % 36,56** 

5. 

6. 

Kadar Serat Pangan % 

Kadar Abu % 

14,74 * 

3,43** 

7. pH 5,35** 
Sumber : *Hutasoit dkk., 2015 **Data Pribadi, 2023 

Keunggulan tepung biji nangka menurut penelitian yang dilakukan (Ocloo 

et al., 2010) menyatakan, tepung biji nangka memiliki potensi dalam industri 

bakery, yakni sifat amilogafinya yang dapat digunakan sebagai pengental dan 

mempunyai kemampuan mengikat air yang baik. Air yang terikat oleh pati ketika 

terjadi gelatinisasi akan hilang saat pengovenan, hal ini menyebabkan adonan 

berubah menjadi renyah pada cookies (Williams and Margareth, 2001). Hasil 

penelitian sebelumnya yakni tingkat penerimaan yang paling tinggi adalah untuk 

uji organoleptik rasa dengan substitusi 100 g sebesar 45%, warna dengan substitusi 

50 g sebesar 37,5%, aroma dengan substitusi 50 g sebesar 45%, dan tekstur dengan 

substitusi 50 g sebesar 55% (Adam dan Arbie, 2018). Penambahan tepung biji 

nangka dibuktikan adanya penambahan 30% tepung biji nangka menghasilkan 

cookies yang paling disukai panelis (Kisnawaty dan Kurnia, 2017). 

Tahapan proses penepungan biji nangka dengan metode penggilingan 

kering terdiri dari pencucian, pengupasan kulit, pengirisan, perendaman, penirisaan, 

perebusan, pengeringan, penggilingan dan pengayakan (Hutasoit dkk, 2015). 

Berikut langkah pembuatan tepung biji nangka: 1) Biji nangka utuh dicuci dan 

dibersihkan 2) Biji buah nangka direbus selama 30 menit 3) Kulit ari biji nangka 

dikupas 3) Biji nangka diiris menjadi irisan tipis ±2 mm 4) Irisan biji nangka 

dipanggang di oven selama 30 menit dengan suhu 150 ºC 5) setelah kering 

dinginkan irisan biji nangka selama 10 menit 6) Irisan biji nangka digiling dengan 

blender hingga halus 7) dilanjutkan proses pengayakan menggunakan ayakan mesh 

100. 
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2.3.  Cookies 

Cookies merupakan salah satu jenis biskuit yang dibuat dari adonan lunak, 

berkadar lemak tinggi dan relatif renyah bila dipatahkan dan penampang 

potongannya bertekstur padat (BSN, 2011). Konsumsi cookies di Indonesia cukup 

tinggi. Data Statistik Konsumsi Pangan Tahun 2020 menunjukkan bahwa konsumsi 

cookies di Indonesia Tahun 2016-2020 meningkat 4,250%. Kenaikan konsumsi 

cookies tersebut lebih tinggi dibandingkan tingkat kenaikan konsumsi kue basah di 

Indonesia (PDSIP Kementerian Pertanian, 2020). Hal tersebut menunjukkan bahwa 

cookies merupakan makanan yang cukup diminati masyarakat. 

Menurut (Indriyani, 2007) menyatakan bahwa, cookies merupakan salah 

satu jenis kue kering yang renyah dan agak keras dengan rasa yang bermacam-

macam, berukuran kecil dan tipis. Cookies termasuk friable food, sifat tekstural 

friable food yang penting adalah mudah terpecah menjadi partikel-partikel yang 

tidak teratur selama pengunyahan yang dikenal dengan istilah remah (Utami dkk, 

2016). Cookies dibedakan menjadi dua yaitu adonan lunak (soft dough) dan adonan 

keras (hard dough). Cookies dengan penggunaan non-terigu biasanya termasuk 

dalam golongan short dough. Adonan lunak meliputi kues yang agak manis, 

sedangkan adonan keras meliputi kue yang agak manis dan tidak manis (Faradiba, 

2022). 

Keunggulan dari cookies yaitu sifatnya yang tahan lama, mudah dibawa, 

memiliki bentuk yang bervariasi, dan membuatnya tidak memakan waktu yang 

lama (Annisa, 2019). Cookies merupakan makanan yang kaya akan energi terutama 

berasal dari karbohidrat dan lemak, lemak yang ditambahkan pada cookies 

berfungsi untuk melembutkan atau membuat renyah, sehingga cookies menjadi 

lezat. Protein juga digunakan sebagai bahan bakar apabila keperluan energi tubuh 

tidak terpenuhi oleh karbohidrat dan lemak (Miranda dkk, 2022).  

Bahan pembuatan cookies adalah terigu, telur, margarin, dan bahan 

tambahan lainnya (Cicilia dkk, 2021).  Proses pembuatan cookies meliputi adonan 

(mixing), pencetakan pembentukan adonan (forming), dan pemanggangan (baking). 

Bahan baku untuk pembuatan cookies pada umumnya adalah tepung terigu, susu 

bubuk, margarin, gula, pengembang, dan kuning telur. Bahan pembuatan cookies 

dibedakan menjadi dua yaitu bahan pengikat dan bahan pelembut. Bahan pengikat 
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cookies adalah terigu, putih telur, garam, dan air. Bahan pelembut cookies adalah 

kuning telur, gula, emulsifier, shortening, dan leavening agent (Novrini dkk, 2019). 

Produk cookies saat ini telah mengalami variasi campuran bahan baku atau 

menggantinya dengan bahan baru yang bertujuan untuk meningkatkan nilai gizi dan 

memberikan varian yang lebih bervariasi. Syarat mutu cookies menurut SNI dapat 

dilihat pada Tabel 2.3. 

Tabel 2.3 Syarat Mutu Cookies Menurut SNI 2973 
No Kriteria Uji Satuan Persyaratan 

1 Keadaan   

1.1 Bau - Normal** 

1.2 Rasa - Normal** 

1.3 Warna - Normal** 

2 

3 

Kadar Air (b/b) 

Kadar Abu 

% 

% 

Maks. 5** 

Maks. 1,6** 

4 

5 

Serat Kasar 

Protein (N x 6,25) (b/b) 

% 

% 

Maks. 0,5 * 

Min. 5** 

6 

7 

8 

Asam Lemak Bebas  

Karbohidrat 

Energi 

% 

% 

Kkal/100 g 

Maks.1,0 ** 

Min. 70** 

Min. 400 ** 

9 Cemaran logam   

9.1 Timbal (Pb) Mg/kg Maks.0,5 ** 

9.2 Kadmium (Cd) Mg/kg Maks.0,2 ** 

9.3 Timah (Sn) Mg/kg Maks.40 ** 

9.4 Merkuri (Hg) Mg/kg Maks.0,05 ** 

10 Arsen (As) Mg/kg Maks.0,5 ** 

11 Cemaran mikroba   

11.1 Angka Lempeng Total Koloni/g Maks.1 x 104 ** 

11.2 Coliform APM/g 20 ** 

11.3 Eschericia coli APM/g <3 ** 

   Sumber : *SNI 2973-1992 ** SNI 2973-2011  

Ciri-ciri cookies yaitu warna kuning kecoklatan atau sesuai dengan warna 

bahannya, bertekstur renyah, aroma harum yang ditimbulkan adanya kesesuaian 

bahan yang digunakan, rasa manis yang ditimbulkan dari banyak sedikitnya 

penggunaan gula dan karakteristik rasa bahan yang digunakan (Fajiarningsih, 

2013). Mutu cookies dapat ditentukan dari kekerasan dan kerapuhan, karena 

mempengaruhi bentuk fisik, penampakan, dan organoleptik cookies yang 

dihasilkan. Warna cookies yang disukai konsumen adalah warna kecoklatan karena 

terjadi reaksi maillard dan karamelisasi gula (Hati dkk., 2020). Aroma yang disukai 

konsumen adalah aroma khas cookies yang telah dipanggang, aroma tersebut 

dihasilkan dari senyawa volatile hasil pemanggangan dan komponen bahan 

pembuat cookies. Rasa terbentuk pada cookies terjadi karena adanya reaksi maillard 
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yang dapat mempengaruhi kualitas makanan, salah satunya pembentuk rasa. 

Kerenyahan cookies dapat ditentukan dari kadar air dimana kadar air berpengaruh 

terhadap tekstur cookies, semakin renyah cookies semakin diminati konsumen 

(Astawan dkk., 2013).  

 

2.4. Analisis Serat 

Serat merupakan zat non-gizi esensial dalam pencernaan, yang dapat 

dibedakan menjadi serat makanan (dietary fiber) dan serat kasar (crude fiber). 

Keduanya tidak dapat dicerna oleh enzim pencernaan, tetapi serat makanan dapat 

difermentasi dalam usus besar (Hardinsyah dan Supariasa, 2016). Serat merupakan 

bahan pangan yang dikonsumsi sehari-hari dengan sumber utama dari tanaman, 

sayur-sayuran, sereal, buah-buahan, kacang-kacangan (Santoso, 2011).  

Serat mempunyai peranan yang sangat penting dalam kesehatan, manfaat 

utama serat yaitu untuk kesehatan sistem pencernaan. Penyakit yang dapat dicegah 

dengan mengkonsumsi serat adalah wasir, sembelit, gangguan usus, diabetes, 

kegemukan kadar kolesterol, jantung koroner, kanker dan untuk daya tahan tubuh. 

Serat makanan termasuk dalam jenis karbohidrat yang mengurangi kemungkinan 

sembelit. Serat kasar tidak termasuk karbohidrat, tetapi merangsang pencernaan 

mendorong produksi bakteri usus yang penting (Kusharto, 2006). 

Kebutuhan serat individu berdasarkan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 2019 

untuk perempuan berusia 19 – 29 Tahun sebanyak 32 g perhari, sedangkan laki-laki 

sebanyak 37 g perhari (Departemen Kesehatan RI, 2019). Rekomendasi asupan 

serat harian berkisar 27-40 g/hari (Hardinsyah dan Supariasa, 2016). 

Serat terbagi menjadi 2 yaitu serat kasar (crude fiber) dan serat makanan 

(dietary fiber). Serat makanan dikenal dengan nama fiber. Serat makanan 

merupakan kelompok karbohidrat yang struktur kimianya sangat kompleks dan 

merupakan bagian tanaman yang dimakan (Hardiansyah dan Supariasa, 2016). 

Definisi serat menurut the American Association of Cereal Chemist (AACC, 2001) 

adalah merupakan bagian yang dapat dimakan dari tanaman atau karbohidrat analog 

yang resisten terhadap pencernaan dan absorpsi pada usus halus dengan fermentasi 

lengkap atau partial pada usus besar. Serat makanan tersebut meliputi pati, 

polisakarida, oligosakarida, lignin dan bagian tanaman lainnya. 
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Serat makanan berpengaruh terhadap pelepasan hormon intestinal 

(pencernaan di dalam usus), kalsium, zat besi, seng, dan kolesterol dan asam 

empedu sehingga berpengaruh terhadap sirkulasi enterohepatic kolesterol 

(peredaran darah tidak langsung melalui hati menuju ke jantung). Dalam usus besar, 

serat difermentasi oleh bakteri kolon dan dapat menghasilkan asam lemak rantai 

pendek yang dapat menghambat mobilitas asam lemak dan mengurangi 

gluconeogenesis. Hal berpengaruh pada pemakaian glukosa, sekresi insulin dan 

pemakaian glukosa oleh sel hati (Kusharto, 2006). 

Serat kasar merupakan senyawa yang tidak dapat dicerna oleh organ 

pencernaan manusia maupun hewan, serta tidak larut dalam asam (H2SO4) maupun 

basa (NaOH). Serat kasar pada bahan makanan setelah mengalami perlakuan 

dengan asam dan alkali mendidih terdiri dari selulosa dengan sedikit lignin dan 

pentosa (Wulandari dkk, 2016). Dalam penilaian kualitas bahan makanan serat 

kasar sangat penting karena dapat dijadikan sebagai penentu nilai gizi makanan 

tersebut. Serat kasar pada umumnya didapatkan sebesar 0,2-0,5 bagian dari jumlah 

serat makanan (Dahlan, 2018). 

Prinsip analisis serat kasar yaitu hidrolisis sampel dengan asam kuat dan 

basa kuat encer. Hal ini menyebabkan karbohidrat, protein, dan zat-zat lain 

terhidrolisis dan larut, kemudian disaring dan dicuci dengan air panas yang 

mengandung asam dan alkohol. Selanjutnya dibakar dan ditimbang hasil yang 

didapatkan. Kadar serat kasar dapat ditentukan dengan asam sulfat (H2SO4 0,3 N 50 

ml) dan natrium hidroksida (NaOH 1,5 N 25 ml) (BSN, 1992). 

Pada analisis serat kasar sebelum melakukan proses analisis serat terlebih 

dahulu menghilangkan lemak karena lemak yang terkandung di dalam sampel yang 

akan dianalisis serat lebih dari 10% akan mempengaruhi atau mengganggu hasil 

pengujian dari analisis serat tersebut. Metode yang digunakan untuk analisis lemak 

adalah metode soxhletasi, lalu dilanjutkan dengan pengujian serat dengan metode 

gravimetri (Nisah, 2019). Hasil penelitian yang sejalan yaitu penelitian Islam et al., 

(2015) dan Indriastuti, (2022) menghasilkan pengaruh kadar serat dengan 

penambahan tepung biji nangka yaitu semakin tinggi tingkat penambahan 

persentase tepung biji nangka pada pembuatan cookies menyebabkan semakin 

tinggi persentase kadar serat yang dihasilkan. 
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2.5. Daya Terima Cookies 

Daya terima makanan atau minuman diukur dari tingkat kesukaan seseorang 

yang menilainya. Tujuan uji daya terima adalah untuk mengetahui apakah suatu 

komoditi atau sifat sensorik tertentu dapat diterima oleh masyarakat (Wewengkang 

dkk, 2021) Penilaian setiap orang terhadap kualitas makanan berbeda-beda 

tergantung selera mereka, dilihat dari perbedaan suku, pengalaman, umur dan 

tingkat ekonomi seseorang tersebut. Ada beberapa aspek yang dapat dinilai yaitu 

persepsi terhadap cita rasa makanan, nilai gizi dan higienis atau kebersihan 

makanan tersebut.  

Uji daya terima meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik. Uji hedonik 

adalah panelis mengemukakan tanggapan pribadi suka atau tidak suka, di samping 

itu juga mengemukakan tingkat kesukaannya. Uji hedonik terdapat skala hedonik 

atau tingkat kesukaan dengan menyatakan sangat suka, suka, cukup suka, cukup 

tidak suka, dan sangat tidak suka (Panji dkk, 2019). Tingkat kesukaan disebut juga 

skala hedonik. Skala hedonik ditransformasi ke dalam skala numerik dengan angka 

menaik menurut tingkat kesukaan (Wewengkang dkk., 2021). Hasil data numerik 

tersebut dapat dilakukan analisa statistik. skala hedonik dinyatakan dengan istilah 

yang mencerminkan tingkat penerimaan produk (Kusuma dkk, 2017). Dalam 

analisis data, skala hedonik diubah ke dalam skala angka dengan angka naik 

menurut tingkat kesukaannya dapat 5,7, atau 9 tingkat kesukaan (Waluyo dkk., 

2021). 

Uji mutu hedonik adalah seorang panelis menyatakan kesan pribadi tentang 

baik atau buruknya suatu produk. Kesan mutu hedonik lebih spesifik tidak sekedar 

suka atau tidak suka, namun bersifat spesifik dari sifat khas produk atau lebih umum 

(Wewengkang dkk, 2021). Untuk melaksanakan uji mutu hedonik dan uji hedonik 

diperlukan panel. Dalam penilaian suatu mutu atau analisis sifat-sifat sensorik suatu 

komoditi, panel bertindak sebagai instrumen atau alat yang terdiri dari orang atau 

kelompok yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi berdasarkan kesan 

subjektif. Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis (Aziz dkk., 2019). 

Pengujian daya terima cookies dengan tambahan tepung biji nangka sebesar 

0%, 15%, 30%, 45%, dan 60% meliputi berbagai cara, yaitu uji hedonik (warna, 

aroma, rasa, dan tekstur) merupakan penilaian menggunakan indra dan gabungan 
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dari deskriptif dan skala hedonik. Penilaian dilakukan dengan skor range 1-5 pada 

setiap parameter dimana 1(sangat tidak suka), 2 (tidak suka), 3 (biasa), 4 (suka), 5 

(sangat suka). Uji mutu hedonik meliputi warna, aroma sagu, aroma biji nangka, 

aroma langu, rasa manis, rasa pahit, rasa langu, tekstur, dan aftertaste. Penilaian 

dilakukan dengan skor 1-5 pada setiap parameter, dimana 1 (sangat lemah), 2 

(lemah), 3 (biasa), 4 (agak kuat), dan 5 (sangat kuat). Parameter uji hedonik 

meliputi: 

1. Warna 

Warna sangat berpengaruh dalam menentukan suatu bahan pangan 

yang dinilai enak, bergizi, dan teksturnya sangat baik. Makanan tidak akan 

dimakan apabila memiliki warna yang tidak baik dipandang atau memberi 

kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya (Winarno, 2004). 

Warna merupakan visualisasi suatu produk yang terlihat langsung 

dibandingkan variabel lainnya. Warna secara langsung dapat mempengaruhi 

persepsi panelis, secara visual faktor warna akan tampil lebih dahulu dan 

sering kali menentukan nilai suatu produk (Winarno, 2004). 

2. Rasa 

Rasa merupakan faktor utama dalam menentukan daya terima 

konsumen. Rasa dipengaruhi oleh beberapa faktor yaitu senyawa kimia, suhu, 

konsentrasi dan interaksi dengan komponen rasa yang lain. Predikat rasa pada 

makanan merupakan faktor kedua setelah penampilan. Penampilan makanan 

yang disajikan merangsang saraf melalui indera penglihatan sehingga mampu 

membangkitkan selera untuk mencicipi makanan tersebut, makan pada tahap 

selanjutnya rasa makanan itu akan ditentukan oleh rangsangan terhadap 

indera penciuman dan indera perasa (Anugiani, 2022). Terdapat lima dasar 

rasa yaitu manis, pahit, asin, asam, dan umami (Setyaningsih dkk, 2010). 

3. Aroma 

Timbulnya aroma makanan disebabkan oleh terbentuknya senyawa 

yang mudah menguap itu dapat terjadinya reaksi dari pekerjaan enzim atau 

dapat terbentuk tanpa bantuan dari reaksi enzim (Anugiani, 2022). Aroma 

makanan terbentuk dari makanan yang mempunyai daya tarik untuk 

merangsang indera penciuman, sehingga dapat membangkitkan selera. Uji 
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aroma sangat penting karena dapat memberikan hasil mengenai kesukaan 

konsumen terhadap produk (Setyaningsih dkk., 2010). 

4. Tekstur 

Tekstur merupakan faktor dari kualitas makanan yang paling penting, 

sehingga dapat memberikan kepuasan terhadap kebutuhan konsumen. 

Konsumen berkeinginan makanan yang mempunyai rasa dan tekstur yang 

sesuai dengan selera yang diharapkan. Tekstur makanan merupakan 

komponen yang turut menentukan cita rasa makanan karena sensitivitas 

indera cita rasa (Anugiani, 2022). 

 

Dalam melakukan uji daya terima hal terpenting yaitu adanya kelompok 

orang yang dapat memberikan penilaian mutu suatu objek berdasarkan metode 

pengujian. Kelompok orang tersebut disebut spanel dan anggotanya disebut panelis. 

Terdapat 7 jenis panel yang umum dikenal yaitu : 1) Panel perseorangan, adalah 

orang yang sangat ahli dalam kepekaan spesifik sangat tinggi yang diperoleh karena 

bakat atau latihan-latihan yang intensif , 2) Panel terbatas, terdiri atas 3-5 orang 

yang memiliki kepekaan tinggi. Panelis ini paham akan faktor-faktor dalam 

penilaian organoleptik, 3) Panel terlatih, merupakan panelis hasil seleksi dan 

pelatihan dari sejumlah panel. Anggota panel ini berjumlah antara 15-25 orang, 4) 

Panel agak terlatih, merupakan panelis yang mengetahui sifat-sifat sensori yang 

didapatkan dari suatu penjelasan tertentu atau sekedar latihan dan jumlah panel ini 

antara 15-25 orang, 5) Panel tidak terlatih, panel ini terdiri dari 25 orang awam yang 

hanya diperbolehkan menilai sifat-sifat organoleptik yang sederhana, 6) Panel 

konsumen, mempunyai anggota dalam jumlah besar, berkisar angka 30-100 

tergantung pada target pemasaran suatu komoditas, dan 7) Panel anak-anak, 

menggunakan anak-anak berusia 3-10 tahun. Produk yang dinilai yaitu produk yang 

umumnya disukai oleh anak-anak seperti permen dan es krim (Arbi, 2009). 

Menurut Ayustaningwarno (2014), syarat panelis dalam uji organoleptik 

yaitu: 1) Tertarik terhadap uji organoleptik sensori, mau berpartisipasi, dan 

konsisten dalam mengambil keputusan, 2) Berbadan sehat, bebas dari penyakit 

THT, tidak buta warna serta gangguan psikologis, 3) Tidak menolak terhadap 

makanan yang diuji (tidak alergi), 4) Tidak melakukan uji 1 jam sesudah makan, 5) 
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Menunggu minimal 20 menit setelah merokok, makan permen karet, makan dan 

minuman ringan, 6) Tidak melakukan uji pada saat sakit influenza dan sakit mata, 

7) Tidak memakan makanan yang sangat pedas pada saat makan siang, jika 

pengujian dilakukan pada waktu siang hari, dan 8) Tidak menggunakan kosmetik 

seperti parfum dan lipstik serta mencuci tangan dengan sabun yang tidak berbau 

pada saat dilakukan uji bau. 
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III. MATERI DAN METODE 

3.1. Waktu dan Tempat  

 Penelitian dilaksanakan pada Bulan Juni sampai dengan Juli 2023. 

Pembuatan tepung biji nangka, pembuatan cookies dan uji daya terima dilakukan di 

Laboratorium Teknologi Pasca Panen (TPP) Universitas Islam Negeri Sultan Syarif 

Kasim Riau, dan analisis serat kasar dilakukan di Laboratorium Teknologi Hasil 

Pertanian (THP) Universitas Riau (UNRI). 

 

3.2. Bahan dan Alat  

Bahan pembuatan tepung biji nangka adalah biji nangka. Bahan pembuatan 

cookies dengan penambahan tepung biji nangka yang berbeda (0 g, 37,5 g, 75 g, 

112,5 g, 150 g) adalah tepung biji nangka, pati sagu, tepung kelapa, baking powder, 

vanili cair, mentega, gula, telur, susu bubuk, kacang tanah dan chocochip. Bahan 

yang digunakan untuk analisis serat adalah sampel cookies, Aquadest, Etanol 96%, 

kertas saring Whatman, H2SO4 0,3 N 50 ml, NaOH 1,5 N 25 ml. Alat pembuatan 

tepung biji nangka adalah baskom, ayakan, sendok, blender, timbangan, dandang, 

oven, slicer/pengiris, pisau, dan loyang. Alat pembuatan cookies adalah baskom, 

ayakan, sendok, timbangan, mixer, oven, cetakan, dan loyang. Alat analisis serat 

adalah oven, beaker glass, erlenmeyer, kertas saring, crucible porcelain, corong 

buchner, desikator, neraca analitik. 

 

3.3. Rancangan Penelitian 

  Penelitian ini merupakan lanjutan dari penelitian Nur Khovivah Siagian 

dengan judul Analisis Zat Gizi Cookies dengan Penambahan Persentase Tepung 

Biji Nangka yang Berbeda dan penelitian ini berupa penelitian tim yang 

beranggotakan 4 orang dengan judul yang berbeda-beda. Metode yang digunakan 

adalah eksperimen dengan Rancangan Acak Kelompok (RAK). Sampel yang 

digunakan sebagai objek penelitian adalah penambahan tepung biji nangka dengan 

persentase yang berbeda, pada 5 perlakuan dan 4 kali ulangan. Perlakuan yang 

digunakan pada penelitian ini adalah (0%, 15%, 30%, 45%, dan 60) setiap 

perlakuan dengan pati sagu 250 g. Rancangan pada penelitian sini adalah sebagai 

berikut: 
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a. Perlakuan 1 (0%):  tepung biji nangka 0 g 

b. Perlakuan 2 (15%): tepung biji nangka 37,5 g 

c. Perlakuan 3 (30%): tepung biji nangka 75 g 

d. Perlakuan 4 (45%): tepung biji nangka 112,5 g 

e. Perlakuan 5 (60%): tepung biji nangka 150 g 

Pembuatan cookies dengan penambahan tepung biji nangka yang berbeda 

terdiri dari 5 perlakuan, yaitu sesuai dengan P1, P2, P3, P4, dan P5. Bahan 

pembuatan cookies dapat dilihat pada Tabel 3.1. 

Tabel 3.1 Bahan baku pembuatan cookies 

No Bahan P 1 P 2 P 3 P 4 P 5 Jumlah 

bahan  

1 Pati sagu 250 g 250 g 250 g 250 g 250 g 1250 g 

2 Tepung Biji 

Nangka 

0 g 37,5 g 75 g 112,5 g 150 g 375 g 

3 Mentega 115 g 115 g 115 g 115 g 115 g 575 g 

4 Gula halus 105 g 105 g 105 g 105 g 105 g 525 g 

5 Telur 50 g 50 g 50 g 50 g 50 g 250 g 

6 Susu bubuk 25 g 25 g 25 g 25 g 25 g 125 g 

7 Kacang tanah 20 g 20 g 20 g 20 g 20 g 100 g 

8 Tepung Kelapa 15 g 15 g 15 g  15 g 15 g 75 g 

9 Vanili cair 5 ml 5 ml 5 ml 5 ml 5 ml 25 ml 

10 Baking Powder 2,5 g 2,5 g 2,5 g 2,5 g 2,5 g 12,5 g 

11 Chocochips 50 g 50 g 50 g 50 g 50 g 250 g 

Total 637,5 g 675 g 712,5 g 750 g 787,5 g  

 

3.4. Pelaksanaan Penelitian 

3.4.1. Pembuatan Tepung Biji Nangka 

  Pembuatan tepung biji nangka dengan bahan utama yang digunakan adalah 

biji Nangka yang akan diperoleh dari pabrik keripik nangka di Rimbo Panjang, 

Kampar. Biji nangka yang digunakan adalah biji nangka pilihan yaitu berukuran 

normal, tekstur keras dan agak kecoklatan menandakan biji sudah cukup tua dan 

tidak busuk, lalu dibersihkan dari kotoran dan sisa ampas yang menempel. 
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Gambar 3.1 Diagram Alir Proses Pembuatan Tepung Biji Nangka 

Biji nangka utuh dicuci 

dan dibersihkan 

 Biji nangka diblanching dengan 

suhu 80 ºC selama 30 menit 

Kulit keras dan Kulit ari biji nangka 

dikupas 

Biji nangka diiris menjadi irisan 

tipis ±2 mm 

Irisan biji nangka dipanggang ke 

dalam oven selama 30 menit 

dengan suhu 150 ºC 

Dilanjutkan proses pengayakan 

menggunakan ayakan mesh 100 

Irisan biji nangka digiling dengan 

blender hingga halus 

Irisan biji nangka didinginkan 

selama 10 menit 

Tepung Biji 

Nangka 
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3.4.2.   Pembuatan Cookies Pati sagu dengan Penambahan Tepung Biji  

 Nangka yang berbeda 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Gambar 3.2 Diagram Alir Proses Pembuatan Cookies dengan Penambahan  

                       Tepung Biji Nangka 

Bahan yang digunakan Tepung biji nangka 

(P1= 0 g, P2 = 37,5 g, P3= 75 g, P4= 112,5 

g, P5= 150 g), pati sagu, tepung kelapa, 

baking powder, vanili cair, mentega, gula, 

telur, susu bubuk, dan kacang tanah sangai 

Tepung biji nangka, 

Pati sagu, tepung 

kelapa, susu bubuk, 

tepung gula di ayak 

Penimbangan bahan baku 

Gula halus, mentega, vanilli dan telur 

dicampur dengen mixer selama 1 menit 

Tepung yang sudah diayak dan 

tambahkan kacang tanah sangai 

Dicampur dengan mixer hingga 

tercampur merata 

Adonan dipipihkaan dengan rolling 

pin, dicetak dan di letakkan di atas 

loyang 

Tambahkan 

chocochips 

Adonan dipanggang di dalam oven 

dengan suhu 150⁰C selama ±30 menit. 

Cookies Pati sagu 

dengan Penambahan 

Tepung Biji Nangka 
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3.5. Parameter Penelitian 

3.5.1. Analisis Serat  

 Analisis kadar serat bertujuan untuk mengetahui kadar serat yang 

terkandung pada cookies hasil dari pati sagu dengan penambahan tepung biji 

nangka menggunakan metode gravimetri. Prinsip analisis serat kasar yaitu sampel 

yang dihidrolisis dengan asam kuat dan basa kuat encer, sehingga karbohidrat, 

protein, zat-zat lain terhidrolisis dan larut, kemudian disaring dan dicuci dengan air 

panas yang mengandung asam dan alkohol, selanjutnya dikeringkan dan ditimbang 

(Hermayanti dan Gusti, 2006). 

 Langkah dalam analisis kadar serat kasar (SNI 01-2891-1992) adalah 1) 

Mempersiapkan semua alat-alat dan pereaksi yang akan digunakan. 2) Mencuci 

semua alat dan memasukkannya ke dalam oven dengan suhu 110ºC selama 1 jam 

dan memasukkannya ke dalam desikator selama 15 menit. 3) Menimbang sampel 5 

g dan memasukkannya ke dalam gelas beaker. 4) Memasukkan H2SO4 0,3 N 50 ml 

dalam labu erlenmeyer yang berisi sampel tersebut dan memasaknya hingga 

mendidih selama 30 menit. 5) Mendinginkan sampel tersebut sebentar dan 

menambahkan dengan NaOH 1,5 N 25 ml serta memasaknya sampai mendidih 

selama 30 menit. 6) Menimbang crucible porcelain dan kertas saring, memasukkan 

ke dalam oven selama 1 jam dengan suhu 110ºC dan memasukkan di dalam 

desikator selama 15 menit. 7) Cairan yang berisi sampel disaring dengan 

menggunakan crucible porcelain dan kertas saring yang dipasang corong buchner. 

8) Mencuci sampel berturut-turut dengan 50 ml air panas, 50 ml H2SO4 0,3 N, 50 

ml air panas dan 25 ml aseton. 9) Memasukkan crucible porcelain dan kertas saring 

beserta isinya pada suhu 110ºC selama 1 jam dan memasukkan ke deksikator 

selama 15 menit. 10) Selanjutnya menimbang crucible porcelain dan isinya. 11) 

Kemudian memijarkan crucible porcelain dan isinya dalam tanur pada suhu 600ºC 

selama 4-6 jam sampai menjadi abu putih dan mendinginkannya dalam desikator 

selama 15 menit. 12) Penghitungan kadar serat kasar dengan rumus:  

        Kadar serat kasar = “y – z – a” /”x” x 100 % 

Keterangan: 
a = kertas saring  

x = berat sampel  

y = berat sampel dan crucible porcelain setelah dioven  

z = berat sampel, crucible porcelain dan kertas saring setelah di tanur  
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3.5.2. Uji Daya Terima  

Uji daya terima meliputi uji hedonik dan uji mutu hedonik. Uji hedonik 

adalah panelis mengemukakan tanggapan pribadi suka atau tidak suka, di samping 

itu juga mengemukakan tingkat kesukaannya. Tingkat kesukaan disebut juga skala 

hedonik. Skala hedonik ditransformasi ke dalam skala numerik dengan angka 

menaik menurut tingkat kesukaan (Wewengkang dkk, 2021). Dari data numerik 

tersebut dapat dilakukan analisa statistik. Skala hedonik dinyatakan dengan istilah 

yang mencerminkan tingkat penerimaan produk (Kusuma dkk, 2017). Uji mutu 

hedonik adalah seorang panelis menyatakan kesan pribadi tentang baik atau 

buruknya suatu produk. Kesan mutu hedonik lebih spesifik tidak sekedar suka atau 

tidak suka, namun bersifat spesifik dari sifat khas produk atau lebih umum 

(Wewengkang dkk., 2021). 

Uji daya terima bertujuan untuk mengetahui apakah suatu komoditi atau 

sifat sensorik tertentu dapat diterima oleh masyarakat. Uji daya terima dilakukan 

dengan 45 panelis semi terlatih yaitu mahasiswa Fakultas Pertanian dan Peternakan 

di Laboratorium Teknologi Pasca Panen (TPP) dengan Uji daya terima cookies, 

yaitu uji hedonik (warna, aroma, rasa dan tekstur) menggunakan skala hedonik. 

Penilaian dilakukan dengan skor range 1-5 pada setiap parameter uji dimana 1= 

sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= biasa, 4= suka, dan 5= sangat suka. Uji mutu 

hedonik meliputi warna, aroma sagu, aroma biji nangka, aroma langu, rasa manis, 

rasa pahit, rasa langu, tekstur, dan aftertaste. Penilaian dilakukan dengan skor 1-5 

pada setiap parameter, dimana 1= sangat lemah, 2=lemah, 3=biasa, 4=agak kuat, 

dan 5= sangat kuat. Skala 5 menunjukkan sifat yang paling baik dan skala 1 

menunjukkan sifat yang paling rendah (Setyaningsih dkk, 2010). 

Penelitian dilakukan dengan panelis semi terlatih berusia 18-22 Tahun 

berjumlah 45 orang yaitu mahasiswa/wi gizi Universitas Islam Negeri Sultan Syarif 

Kasim Riau dengan kriteria sebagai berikut : 1) Bersedia menjadi panelis 2) 

Mahasiswa/wi gizi Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau 3) Sehat 

(tidak batuk dan flu) 4) Tidak merokok, dan bagi perokok (menunggu 1 jam setelah 

merokok) 5) Konsisten mengikuti dari awal hingga akhir penelitian uji daya terima. 
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Prosedur uji daya terima adalah: 1) Panelis memenuhi kriteria 2) Panelis 

diminta kesediaannya untuk menguji cookies 3) Panelis menerima dan mengisi 

formulir lembar persetujuan responden 4) Panelis diminta untuk menempati ruang 

pengujian 5) Panelis menerima formulir, sampel, pena, dan air putih 6) Panelis 

terlebih dahulu minum air putih untuk menetralisir indra perasa sebelum 

mengkonsumsi cookies 7) Cookies diletakkan di atas piring dan masing–masing 

perlakuan diberi kode 8) Panelis fokus pada satu sampel, mengamati warna dan 

mencium aroma, serta menilainya 9) Mematahkan, menggigit, mengunyah untuk 

menguji tekstur dan rasa cookies 10) Panelis menelan sampel yang diuji namun 

boleh membuang sampel pada tempat yang tersedia 11) Setelah selesai dengan satu 

sampel dilanjutkan dengan sampel berikutnya 12) Setelah pengujian selesai panelis 

memberikan formulir yang telah diisi pada peneliti dan meninggalkan ruangan 

(Kisnawaty dan Kurnia, 2017). 

  

3.6.  Rendemen  

Rendemen tepung biji nangka diperoleh dari perbandingan antara berat 

tepung yang dihasilkan dengan berat awal bahan baku (biji nangka utuh). 

1. Menimbang berat awal bahan baku (biji nangka utuh) 

2. Menimbang produk akhir yang dihasilkan (tepung biji nangka) 

3. Perhitungan rendemen (Sudarmadji dkk, 1997) sebagai berikut : 

 

Rendemen =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑘ℎ𝑖𝑟

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑤𝑎𝑙
 x 100% 
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3.7.   Analisis Data 

 

Data yang diperoleh dianalisis secara statistika dengan menggunakan sidik 

ragam dengan model linear sebagai berikut: 

Model RAK menurut Akib (2014) adalah: 

 

Yij = µ + τi + βj + Ɛij 
Keterangan : 

Yij = nilai pengamatan pada perlakuan ke – I kelompok ke – j 

µ = nilai tengah umum 

τi = pengaruh perlakuan ke – i 

βj = pengaruh kelompok ke – j 

Ɛij = galat percobaan pada perlakuan ke-I dan kelompok ke-j 

 

Tabel 3.2. Sidik Ragam 

Sumber 

Keragaman 

(SK) 

Derajat 

Bebas 

(DB) 

Jumlah 

Kuadrat 

(JK) 

Kuadrat 

Tengah 

F Hitung F Tabel 

0,05 0,01 

P p-1 JKP KTP KTP/KTG - - 

K k-1 JKK KTK KTK/KTG - - 

Galat (p-1)(r-1) JKG KTG - - - 

Total rp-1 JKT - - - - 

 

Keterangan : 

Faktor koreksi (FK) =  =
𝑌…²

𝑑𝑝𝑟
 

Jumlah Kuadrat Total (JKT) = ∑Yijk2 – FK 

Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = ∑ 
𝑌.𝑗.²

𝑢
 – FK 

Jumlah Kuadrat Kelompok (JKK) =∑ 
𝑌.𝑗.²

𝑝
 – FK 

Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT – JKP - JKK 

Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = JKP/DBP 

Kuadrat Tengah Kelompok (KTK) = JKP/DBK 

Kuadrat Tengah Galat (KTG) = JKG/DBG 

F Hitung Perlakuan = KTP/KTG 

F Hitung Kelompok = KTK/KTG 

 

Bila hasil analisis ragam menunjukkan pengaruh nyata atau sangat nyata 

dilakukan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 5% (Harsojuwono 

dkk, 2011). 

 

UJDα = Rα (ρ, DB galat) X √𝐾𝑇𝐺/Ulangan 

Keterangan : 
R = nilai dari tabel uji jarak duncan (UJD) 

α = taraf uji nyata 

ρ = banyaknya perlakuan 

KTG = kuadrat tengah galat   
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V. KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan 

Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan, bahwa dengan penambahan 

persentase tepung biji nangka pada cookies menghasilkan kadar serat kasar yang 

meningkat. Perlakuan dengan penambahan persentase tepung biji nangka pada 

cookies memberikan pengaruh yang berbeda nyata terhadap uji hedonik warna, 

aroma, rasa dan uji mutu hedonik warna, aroma biji nangka, aroma langu, rasa 

manis, rasa pahit, rasa langu, tekstur dan aftertaste. Perlakuan cookies yang paling 

disukai adalah penambahan persentase 30% tepung biji nangka dengan kandungan 

0,47% kadar serat kasar. 

 

5.2.  Saran 

Pada penelitian ini perlu dilakukan analisis lebih lanjut mengenai daya 

simpan dan kadar zat gizi lain, seperti vitamin A, B dan mineral fosfor, kalsium 

yang terkandung pada cookies dengan penambahan persentase tepung biji nangka. 

Perlu dilakukan pembuatan produk lainnya seperti snack bar atau cookies dengan 

modifikasi resep lain yang lebih menarik dengan menggunakan tepung biji nangka 

agar diperoleh pengembangan bahan baku lokal dari pemanfaatan biji nangka.  
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LAMPIRAN 

Lampiran 1.1. Prosedur Uji Daya Terima 

Berikut adalah prosedur uji daya terima: 

1) Panelis memenuhi kriteria  

2) Panelis diminta kesediaannya untuk menguji cookies  

3) Panelis menerima dan mengisi formulir lembar persetujuan responden  

4) Panelis diminta untuk menempati ruang pengujian, peneliti membacakan 

tata tertib dan prosedur pengujian  

5) Panelis menerima formulir, sampel, pena dan air putih  

6) Panelis terlebih dahulu minum air putih untuk menetralisir indra perasa 

sebelum mengkonsumsi cookies  

7) Cookies diletakkan di atas meja dengan setiap perlakuan diberi kode  

8) Panelis fokus pada satu sampel, mengamati warna dan mencium aroma, 

serta menilainya  

9) Mematahkan, menggigit, mengunyah untuk menguji tekstur dan rasa 

cookies  

10) Panelis boleh menelan sampel yang diuji  

11) Setelah selesai dengan satu sampel dilanjutkan dengan sampel berikutnya  

12) Setelah pengujian selesai panelis memberikan formulir yang telah diisi pada 

peneliti dan meninggalkan ruangan (Kisnawaty dkk., 2017). 
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Lampiran 1.2. Surat Izin Riset 
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Lampiran 1.3. Surat Izin Ethical Clearance 
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Lampiran 1.4. Surat Izin Pemakaian Laboratorium 
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Lampiran 1.5. Surat Administrasi Laboratorium 
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Lampiran 1.6. Surat Keterangan Bebas Laboratorium 
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Lampiran 1.7. Biaya Analisis Serat Kasar  

 

 

 

 

 



71 
 

Lampiran 1.8. Hasil Kadar Serat Kasar  
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Lampiran 1.9. Dokumentasi Penelitian 

 

     

Biji Nangka yang sudah dibersihkan ditimbang 

     
Biji Nangka direbus dan mengupas kulit ari biji nangka 

 

   
Biji Nangka diiris dan dipanggang di oven 
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Penghancuran Biji Nangka yang sudah di Panggang menjadi Tepung 

 

       

       

     

Bahan-bahan yang digunakan 
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 Proses pembuatan cookies dan pencetakan cookies  

 

       

Pemanggangan cookies di dalam oven 

 

Cookies 5 perlakuan 
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Sampel cookies uji daya terima dengan kode nomor acak 

   

 

Uji Daya Terima di Laboratorium Teknologi Pasca Panen (TPP) 
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Lampiran 1.10. Lembar Persetujuan Responden 

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN 

(Informed Consent) 

 

Saya yang bertandatangan di bawah ini : 

Nama   : 

Umur   : 

Alamat  : 

No. Hp  : 

 Saya yang bertandatangan di bawah ini menyatakan bersedia dan tidak 

keberatan menjadi responden dalam penelitian yang dilakukan oleh Constanfia 

Sesarani (NIM: 11980325250) Mahasiswa Program Studi Gizi Fakultas Pertanian 

dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau dengan judul 

penelitian “Analisis Serat dan Daya Terima Cookies Pati sagu dengan Tambahan 

Tepung Biji Nangka yang berbeda”. Data yang didapat digunakan untuk 

menyelesaikan tugas akhir skripsi. 

 Demikian pernyataan ini saya buat dengan sukarela tanpa paksaan dari 

pihak manapun dan kiranya dapat dipergunakan sebagaimana mestinya. 

 

Pekanbaru, ……………….2023 

 

 

 

(..……………………………...) 
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Lampiran 1.11. Formulir Uji Hedonik  

Formulir Uji Hedonik 

 

UJI HEDONIK 

Nama Panelis  : 

Hari/Tanggal uji : 

Nama Produk  :   

Petunjuk : Dihadapan anda tersaji 20 sampel produk. Anda diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, serta penerimaan 

secara keseluruhan. 

1. Minumlah air mineral sebelum terlebih dahulu.  

2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu.  

3. Berikan penilaian dengan tanda melingkar (O) pada pernyataan yang 

sesuai pilihan anda. 

4. Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN sampel. 

5. Penilaian tiap sampel BOLEH SAMA. 

6. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel. 

 

Kode Sampel : 

Warna 

   

 

 

Aroma 

   

 

 

Rasa 

   

 

 

Tekstur 

   

 

 

 

 

1            2       3  4           5

   

Sangat tidak 

suka 
 

Biasa 
 

Sangat suka 
 

1            2       3  4           5

   

Sangat tidak 

suka 
 

Biasa 
 

Sangat suka 
 

1            2       3  4           5

   

Sangat tidak 

suka 
 

Biasa 
 

Sangat suka 
 

1            2       3  4           5

   

Sangat tidak 

suka 
 

Biasa 
 

Sangat suka 
 

Tidak suka 
 

Suka 
 

Tidak suka 
 

Tidak suka 
 

Tidak suka 
 

Suka 
 

Suka 
 

Suka 
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Lampiran 1.12. Formulir Uji Mutu Hedonik 

UJI MUTU HEDONIK 

Nama Panelis  : 

Hari/Tanggal uji : 

Nama Produk  :   

Petunjuk: Dihadapan anda tersaji 20 sampel produk. Anda diminta untuk 

memberikan penilaian terhadap warna, aroma, rasa, tekstur, serta penerimaan 

secara keseluruhan. 

1. Minumlah air mineral terlebih dahulu.  

2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu.  

3. Berikan penilaian dengan tanda melingkar (O) pada pernyataan yang 

sesuai pilihan anda. 

4. Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN sampel. 

5. Penilaian tiap sampel BOLEH SAMA. 

6. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel. 

 

Kode Sampel : 

Warna 

   

 

 

 

Aroma sagu 

   

 

 

Aroma biji nangka 

   

 

 

Aroma langu 

   

 

 

 

 

 

 

1            2       3  4           5

   

Sangat coklat 

kehitam 
Biasa (krem)  

 
Sangat  

kuning 

 
 

1            2       3  4           5

   

Sangat lemah 

 
 

Biasa

 
 

Sangat kuat 

1            2       3  4           5

   

Sangat lemah 

 
 

Biasa

 
 

Sangat kuat 

1            2       3  4           5

   

Sangat lemah 

 
 

Biasa

 
 

Sangat  

kuat 

Coklat 
 

Kuning  

pucat 
 

Lemah  
 

Agak  

kuat 
 

Lemah  
 

Agak 

kuat 
 

Lemah  
 

Agak  

Kuat 
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Rasa manis 

   

 

 

 

Rasa pahit 

   

 

 

 

Rasa langu 

   

 

 

 

Tekstur 

   

 

 

Aftertaste 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1            2       3  4           5

   

Tidak manis 

sama sekali 
Pas 
 

Sangat  

manis 

 
 

1            2       3  4           5

   

Sangat 

keras/ rapuh 
 

Biasa  
 

Sangat  

renyah 
 

1            2       3  4           5

   

Tidak pahit 

sama sekali 
Pas 
 

Sangat  

pahit 

 
 

1            2       3  4           5

   

Tidak berasa 

sama sekali 
Pas 
 

Sangat  

berasa 

 
 

Kurang 

manis 
 

Agak  

manis 
 

Kurang  

pahit 
 

Kurang  
 

Agak 

pahit 
 

Agak  

langu 
 

Keras / rapuh Renyah  
 

1            2       3  4           5

   

Sangat lemah

  

 
 

Biasa  
 

Sangat  

kuat 
 

Kuat 
 

Lemah 
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Lampiran 1.13. Data Analisis Ragam Warna dan Uji DMRT 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 151.7 3.37 0.20 

P2 156.5 3.48 0.20 

P3 199.6 4.44 0.23 

P4 147.5 3.28 0.15 

P5 105.9 2.35 0.21 

 

Analisis Ragam 

SK DB JK KT 
F-

Hitung 

F-Tabel Ket 

0.05 0.01   

P 4 98.47 24.62 733.96 2.42 3.43 **  

K 44 2.82 0.06 1.91 1.45 1.68 **  

G 176 5.90 0.03         

TOTAL 224 107.20           

Kesimpulan: Fhitung > F tabel 0,05 dan F tabel 0,01 berbeda nyata (**) 

 

Uji Lanjut Duncan's Multiple Range Test (DMRT) 

Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil. 

Perlakuan P5 P4 P1 P2 P3 

Rata-rata 2.25 3.28 3.37 3.48 4.44 
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Lampiran 1.14. Data Analisis Ragam Aroma dan Uji DMRT  

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 108.1 2.40 0.22 

P2 158.5 3.52 0.28 

P3 200.4 4.45 0.24 

P4 152.8 3.40 0.21 

P5 101.7 2.26 0.11 

 

Analisis Ragam 

SK DB JK KT 
F-

Hitung 

F-Tabel 
Ket 

0.05 0.01 

P 4 145.47 36.37 1246.59 2.42 3.43 **  

K 44 5.19 0.12 4.04 1.45 1.68 **  

G 176 5.13 0.03         

TOTAL 224 155.80           

Kesimpulan: F hitung > F tabel 0.05 dan F tabel 0.01 berbeda nyata (**) 

 

Uji Lanjut Duncan's Multiple Range Test (DMRT) 

Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil. 

Perlakuan P5 P1 P4 P2 P3 

Rata-rata 2.26 2.40 3.40 3.52 4.45 
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Lampiran 1.15. Data Analisis Ragam Rasa dan Uji DMRT 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 149.4 3.32 0.16 

P2 153 3.40 0.27 

P3 157.7 3.50 0.39 

P4 120.2 2.67 0.29 

P5 114.1 2.54 0.25 

 

Analisis Ragam 

SK DB JK KT 
F-

Hitung 

F-Tabel Ket 

0.05 0.01   

P 4 36.16 9.04 131.80 2.42 3.43 ** 

K 44 5.12 0.12 1.70 1.45 1.68 ** 

G 176 12.07 0.07         

TOTAL 224 53.35           

Kesimpulan: F hitung > F tabel 0.05 dan > F tabel 0.01 berbeda nyata (**) 

 

Hasil Duncan's Multiple Range Test (DMRT) 

Urutan nilai rata-rata dari yang terkecil. 

Perlakuan P5 P4 P1 P2 P3 

Rata-rata 2.54 2.67 3.32 3.40 3.50 
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Lampiran 1.16. Data Analisis Ragam Tekstur dan Uji DMRT 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 198.1 4.40 0.27 

P2 210.1 4.67 0.26 

P3 215.1 4.78 0.12 

P4 205.1 4.56 0.23 

P5 194.9 4.33 0.17 

 

Analisis Ragam 

SK DB JK KT 
F-

Hitung 

F-Tabel Ket 

0.05 0.01   

P 4 6.16 1.54 31.07 2.42 3.43  

K 44 1.89 0.04 0.87 1.45 1.68  
G 176 8.72 0.05         

TOTAL 224 252.00           

Kesimpulan: F hitung < F tabel 0.05 dan < F tabel 0.01 tidak berbeda nyata 
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Lampiran 1.17. Data Rerata Skor Uji Mutu Hedonik 
 

Warna 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 150 3.33 0.40 

P2 155.7 3.46 0.43 

P3 196.1 4.36 0.41 

P4 147.1 3.27 0.46 

P5 143.3 3.18 0.37 

 

Aroma Sagu 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 150.3 3.34 0.47 

P2 160 3.56 0.49 

P3 147.1 3.27 0.46 

P4 151.6 3.37 0.46 

P5 155.4 3.45 0.42 

 

Aroma Biji Nangka  

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 114.1 2.54 0.25 

P2 149.9 3.33 0.14 

P3 158.5 3.52 0.28 

P4 185.5 4.12 0.18 

P5 203.1 4.51 0.35 

   

Aroma Langu 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 108.1 2.40 0.22 

P2 150.6 3.35 0.26 

P3 150.1 3.34 0.15 

P4 154.4 3.43 0.49 

P5 198.4 4.41 0.43 

 

Rasa Manis 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 203.1 4.51 0.35 

P2 158.5 3.52 0.28 

P3 150.2 3.34 0.28 

P4 148.2 3.29 0.17 

P5 114.1 2.54 0.25 
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Rasa Pahit 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 66.8 1.48 0.24 

P2 114.1 2.54 0.25 

P3 150.2 3.34 0.28 

P4 202.3 4.50 0.31 

P5 213.6 4.75 0.25 

 

Rasa Langu 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 78.3 1.74 0.36 

P2 121.5 2.70 0.40 

P3 153.1 3.40 0.29 

P4 198.9 4.42 0.36 

P5 211.4 4.70 0.28 

 

Tekstur 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 148.2 3.29 0.17 

P2 150.8 3.35 0.30 

P3 159.2 3.54 0.28 

P4 203.1 4.51 0.35 

P5 214.3 4.76 0.25 

 

Aftertaste 

Perlakuan Jumlah Rerata STDEV 

P1 81.7 1.82 0.38 

P2 128.2 2.85 0.37 

P3 157.9 3.51 0.36 

P4 200.4 4.45 0.38 

P5 212.7 4.73 0.27 
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Lampiran 1.18. Perhitungan Rendemen 

 

Rendemen =
𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑘ℎ𝑖𝑟

𝐵𝑒𝑟𝑎𝑡 𝐴𝑤𝑎𝑙
 x 100% 

=
3,102 𝑘𝑔

8,742 𝑘𝑔
 x 100% 

=35% dari 100% 

 

(didapatkan 35 g tepung biji nangka dari 100 g biji nangka) 
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