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Latar Belakang: Tepung biji nangka mengandung serat pangan yang tinggi yaitu 9,87%
dibandingkan dengan tepung terigu sebanyak 2,4%, serat pangan bermanfaat untuk
memperlambat pengosongan lambung, dan meningkatkan gerakan peristaltik lambung
sehingga dapat menimbulkan rasa kenyang lebih lama. Sedangkan lemak pada tepung biji
nangka lebih rendah yaitu 1,34% dibanding tepung terigu sebanyak 1,67% sehingga
bermanfaat untuk digunakan sebagai camilan diet. Tujuan: Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh substitusi tepung biji nangka terhadap kadar serat pangan dan lemak
pada cookies biji nangka. Metode Penelitian: Eksperimental dengan rancangan acak lengkap
(RAL) dengan 2x pengulangan empat perlakuan substitusi tepung biji nangka 0%, 10%, 20%,
30% . Sampel diperiksa kadar serat menggunakan metode OAOC dan kadar lemak
menggunakan metode soxhlet. Data yang telah terkumpul di uji statistik menggunakan One
Way Anova dan dilanjutkan dengan uji Post Hoc Tukey. Hasil: Kadar serat pangan paling
tinggi pada cookies substitusi tepung biji nangka 30% sebesar 8,8% dan kadar serat pangan
yang paling rendah adalah 0% sebesar 5,88%. sedangkan kadar lemak paling tinggi pada
cookies substitusi tepung biji nangka yaitu 30% sebesar 21,68% dan kandungan kadar lemak
cookies substitusi tepung biji nangka yang paling rendah adalah 0% sebesar
8,11%. Kesimpulan: Tidak ada pengaruh yang signifikan substitusi tepung biji nangka
terhadap kadar serat pangan dan lemak.
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PENDAHULUAN

Buah nangka banyak dimanfaatkan dalam pembuatan aneka makanan sebagai salah satu potensi
pangan lokal, sedangkan bijinangka sampai saat ini masih merupakan bahan non-ekonomis
dikarenakan tidak diperjualbelikan dan hanya menjadi limbah(Adelina & Tiwow, 2020). Produksi
biji nangka yang melimpah menyebabkan banyak biji nangka yang terbuang, karena bijinangka
memiliki umur simpan yang pendek dan pemanfaatan biji nangka masih terbatas yaitu pada
umumnya hanya dimakandengan direbus atau dibakar (Butool, 2015). Buah nangka tumbuh pada
bulan Juli hingga bulan Agustus dan salah satu pemanfaatan limbah biji nangka adalah dengan
dimanfaatkan menjadi tepung biji nangka menjadi tepung merupakan pengolahan produk setengah
jadi, serta upaya memperpanjang daya simpan produk dari hasil panen sehingga dapat
menguntungkan, misalnyaaman dalam distribusi, hemat ruang dan biaya penyimpanan. Pengolahan
tepung adalah salah satu cara alternatif produk setengahjadi karena mudah dibentuk, daya simpan
lebih lama, kaya akan zat gizi, dan praktis (Indah, et al., 2023).

Tepung biji nangka mengandung nilai gizi yang tinggi dibandingkan dengan tepung terigu. Nilai
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gizi tepung biji nangkadalam setiap 100 g mengandung lemak 1,34%, protein 18,26%, abu 2,70%,
dan serat 9,87%, sedangkan pada setiap 100 g tepung terigu lemak 1,67%, protein 11,98%, abu
14,5%, dan serat 2,4% (Wulandari, 2018). Berdasarkan data kandungan gizi tersebut kandungan
protein dan seratnya 7% lebih unggul pada tepung biji nangka sehingga dapat menjadi alternatif
pengganti tepung terigu dalam pembuatan Cookies.

Cookies sebagai salah satu jenis jajanan yang disukai oleh semua jenis kalangan, mulai dari anak
kecil hingga orang tua. Cookies merupakan jenis biskuit (kue kering) yang dibuat dari adonan
lunak, renyah, dan apabila dipatahkan penampang potongannya bertekstur kurang padat (Siska, et
al., 2021). Cookies yang renyah dimana air yang terikat oleh pati saat gelatinisasi akan hilang saat
pengovenan sehingga menyebabkan tekstur renyah tersebut (Kisnawaty, et al., 2017). Cookies
biasanya dibuat daritepung terigu sehingga ketergantungan terhadap impor terigu sangat besar.
Pemanfaatan tepung biji nangka sebagai bahan substitusitepung terigu dalam pembuatan cookies
akan mengurangi impor tepung terigu dan mendayagunakan bahan pangan lokal(Merkuria &
Linda, 2016).

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Kisnawaty (2017) substitusi tepung biji nangka yang
semakin tinggi pada cookiesakan semakin meningkat kekerasan pada cookies. Nilai kekerasan
cookies salah satunya dapat dipengaruhi oleh suhupengeringan. Hasil kadar serat semakin tinggi
apabila saat proses pengeringan berada pada suhu tinggi dan rentan waktupengeringan yang lama
sehingga kandungan air pada biji nangka rendah. Kandungan air rendah menyebabkan
menurunnya sifat elastis, hal tersebut membuat tekstur cookies menjadi keras setelah dipanggang.

Serat pangan atau dietary fiber merupakan bagian dari tumbuhan yang tidak dapat dihidrolisis oleh
enzim pencernaan ataubersifat resistan terhadap proses pencernaan dan penyerapan di usus halus
manusia serta mengalami fermentasi di usus besar seperti hemiselulosa, selulosa, lignin,
oligosakarida, pectin dan gum. Komponen dalam serat pangan terbanyak ditemukanpada dinding
sel tanaman (Warajati, 2018).

Lemak merupakan salah satu kelompok yang termasuk pada golongan lipid. Secara umum, lemak
diartikan sebagaitrigliserida yang dalam kondisi suhu ruang berada dalam keadaan padat
(Agroindustry laboratory, 2020). Lemak merupakangolongan lipid, yaitu senyawa organik yang
tidak larut dalam air, tetapi larut dalam pelarut organik non-polar, seperti dietil-eter
(C2H50C2H5), kloroform (CHCI3), benzena, heksana dan hidrokarbon lainnya. Lemak memiliki
fase padat pada suhu ruang, karena kandungan asam lemak yang tinggi dan tidak memiliki ikatan
rangkap, sehingga mempunyai titik lebur yang lebihtinggi (Nugraha & Ni, 2021).

METODE

Jenis penelitian yang digunakan adalah eskperimental. Serangkaian penelitian dilakukan di
Laboratorium Ilmu Pangan Program Studi Ilmu Gizi Fakultas [lmu Kesehatan Universitas
Muhammadiyah Surakarta untuk pembuatan cookies subtitusi tepung biji nangka. Pengujian kadar
serat pangan dankadar lemak dilakukan dilaboratorium Chem-Mix Pratama, Bantul, Yogyakarta.
Sampel pada penelitian ini adalah tepung biji nangka yang digunakan untuk mensubstitusi tepung
terigu dalam pembuatan cookies.

Pengumpulan data

Penelitian ini terdapat empat perlakuan yaitu substitusi tepung biji nangka 0%, 10%, 20% dan 30%
pada pembuatan cookies. Prosedur pembuatan tepung biji nangka dan cookies dari tepung biji
nangka mengacu pada Kisnawaty dan Kurnia (2017). Selanjutnya, cookies tepung biji nangka
diperiksa kadar serat pangan dan kadar lemak. Pemeriksaan kadar serat pangan menggunakan
metode OAOC dan kadar lemak menggunakan metode soxhlet
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Pengolahan data dan analisis data

Apabila data terdistribusi normal (p>0.05) dilakukan uji One Way Anova dengan tingkat
kemaknaan 95% apabila nilaip<0,05 dilanjutkan dengan uji Post Hoc Tukey menggunakan software
SPSS versi 25.

Pemeriksaan
Tepung Biji Nangka
(mean * SD)
Kadar Serat Pangan (%) 16,62+ 0,40
Kadar Lemak (%) 8,12+ 0,13

Table 1. Kadar Serat Pangan pada Tepung Biji Nangka

Hasil dari pengujian kadar serat pada sampel tepung biji nangka mendapatkan hasil rata-rata
16,62% dan kadar lemak 8,12%.

Cookies Substitusi Tepung Biji Nangka p Value
Kadar Serat Pangan

(mean * SD)

0% 5,88+ 0,09a 0,001
10% 6,50+ 0,02ab

20% 7,66+ 0,03bc

30% 8,80=x 0,08c

Table 2. Kadar Serat Pangan pada Cookies Substitusi Tepung Biji Nangka Keterangan: a.b.c = notasi huruf serupa berarti
tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Tukey memiliki nilai 5%.

Berdasarkan Tabel hasil Uji Anova menunjukan nilai p=0,001 (p<0,05), maka HO ditolak sehingga
ada perbedaan nyata perlakuan (0%, 10%, 20%, 30%, dan 100%) terhadap serat pangan tak larut
dengan substitusi tepung biji nangka. Sehingga dapat dilanjutkan dengan uji Tukey untuk
mengetahui lebih lanjut formula yang signifikan.
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Figure 1. Grafik Kadar Serat Pangan Pada Cookies Substitusi Tepung Biji Nangka

Berdasarkan Gambar hasil dari uji Deskriptif menunjukkan adanya peningkatan kadar serat pangan
tak larut pada cookies. Hal ini membuktikan bahwa semakin banyak penambahan tepung biji
nangka maka sekain tinggi kandungan dari serat pangan pada cookies.

Cookies Substitusi Tepung Biji Nangka p Value
Kadar Lemak

(mean * SD)

0%

23,91+ 0,10a

10%

22,36+ 0,07b

20%

21,94+ 0,05bc

30%

21,67+ 0,23c

0,001

Table 3. Kadar Lemak Cookies Substitusi Tepung Biji Nangka Keterangan: a.b.c = notasi huruf serupa berarti tidak ada
perbedaan nyata pada taraf uji Tukey memiliki nilai 5%.

4/9




Health Information : Jurnal Penelitian
Vol 15 No 2 (2023): Suplemen

Kadar Lemak

30

25

20
15

10
8.12

0% 10% 20% 30% 100%

e=@==Kadar Lemak

Figure 2. Grafik Kadar Lemak Pada Cookies Substitusi Tepung Biji Nangka

Berdasarkan Gambar hasil dari uji Deskriptif menunjukkan adanya penurunan kadar lemak dalam
cookies substitusi biji nangka. Hal ini membuktikan bahwa semakin banyak penambahan tepung
biji nangka maka semakin rendah kandungan dari lemak pada cookies.

PEMBAHASAN
Tepung Biji Nangka

Pemanfaatan tepung biji nangka ini perlu ditingkatkan dalam kehidupan masyarakat karena
kandungan gizi yang terkandung di dalamnya. Hal ini menjadi dasar utama dalam upaya
pengolahan biji nangka menjadi tepung biji nangka. Tepung biji nangka yang dihasilkan bertujuan
untuk memperpanjang umur simpan produk dan meningkatkan nilai ekonomis serta memudahkan
penggunaan aplikasi produk (Hidayati, 2017)

Tepung biji nangka diketahui memiliki kandungan karbohidrat lebih rendah dibandingkan tepung
terigu, yaitu berturut-turut 56.78 % dan 77.30 %. Namun, tepung biji nangka memiliki kandungan
mineral yang lebih tinggi dibandingkan tepung terigu. Oleh karena itu, tepung biji nangka dapat
dimanfaatkan sebagai pensubstitusi tepung terigu pada pembuatan cookies (Adiliah et al., 2023).

Tepung biji nangka dapat digunakan sebagai alternatif pengganti tepung terigu atau sebagai bahan
pengganti gandum. Nilai gizi kalsium dan fosfor pada biji nangka lebih tinggi dibandingkan pada
gandum, sehingga membantu peningkatan variasi konsumsi gizi masyarakat. Setiap 100g biji
nangka mengandung kalsium (33 mg) dan fosfor (200 mg) yang tinggi. Kalsium dan fosfor berperan
dalam pembentukan tulang dan gigi pada tubuh manusia (Santosa et al., 2015). Kandungan gizi
suatu bahan pangan atau produk pangan sangat penting untuk diketahui, oleh karena itu perlu
dilakukan uji kimia terhadap produk pangan. Penelitian yang dilakukan Departemen Perindustrian
Republik Indonesia (2000) terhadap kadar abu biji nangka menghasilkan nilai sebesar 3,24%.
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Penelitian yang dilaporkan oleh (Hidayati, 2017) terhadap kandungan lemak biji nangka
menghasilkan nilai sebesar 1,12%.

Rendemen

Rata-rata produksi tepung biji nangka menghasilkan rendemen sebesar 65%, yang berarti dari 100
g biji nangka akan dihasilkan 65 g tepung. Tepung juga dapat berfungsi untuk menjaga
kelembaban pada makanan panggang, sebagai zat anticaking pada baking powder, dan media
pembentuk pada permen. Namun, sifat fisik dan kimia tepung alami masih kurang sesuai untuk
digunakan secara luas. Oleh karena itu, dilakukan proses modifikasi untuk mendapatkan tepung
dengan sifat-sifat yang diinginkan dan lebih tahan terhadap air (Amalia et al., 2016)

Penurunan rendemen tepung biji nangka dapat diamati ketika konsentrasi natrium bisulfit
berkurang dan suhu pengeringan meningkat. Hal ini disebabkan oleh penguapan air yang semakin
banyak akibat peningkatan suhu pengeringan. (Rizal et al., 2013) menjelaskan bahwa semakin
tinggi suhu pengeringan, semakin rendah rendemen tepung biji nangka.

Pembahasan Hasil Uji Serat

Berdasarkan Tabel hasil dari uji Tukey menunjukkan bahwa kadar serat pangan pada formula
substitusi tepung biji nangka 0% tidak beda nyata dengan formula substitusi tepung biji nangka
10%, dibuktikan dengan notasi yang sama yaitu a. Sedangkan pada formula substitusi tepung biji
nangka 10% tidak beda nyata dengan formula substitusi tepung biji nangka 20%, dibuktikan
dengan notasi yang sama yaitu b. sedangkan pada formula substitusi tepung biji nangka 20% tidak
beda nyata dengan formula substitusi tepung biji nangka 30%, dibuktikan dengan notasi huruf yang
sama yaitu c. Sedangkan formula substitusi tepung biji nangka 100% beda nyata dengan formula
substitusi tepung biji nangka 0%, 10%, 20%, dan 30%.

Hasil dari uji serat pangan cookies substitusi tepung biji nangka sebesar 5,88% pada perlakuan
substitusi tepung biji nangka 0%, 6,5% pada perlakuan substitusi tepung biji nangka 10%, 7,65%
pada perlakuan substitusi tepung biji nangka 20% dan 8,8% pada perlakuan substitusi tepung biji
nangka 30% sedangkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 2011 cookies maksimum 5% sehingga
kadar serat pangan cookies substitusi tepung biji nangka tidak sesuai dengan SNI.

Pembahasan Hasil Uji Lemak

Berdasarkan Tabel hasil Uji Anova menunjukan nilai p=0,001 (p<0,05), maka HO ditolak sehingga
ada perbedaan nyata perlakuan (0%, 10%, 20%, 30%, dan 100%) terhadap lemak dengan substitusi
tepung biji nangka. Sehingga dapat dilanjutkan dengan uji Tukey untuk mengetahui lebih lanjut
formula yang signifikan.

Berdasarkan Tabel hasil dari uji Tukey menunjukkan bahwa kadar serat pangan tak larut pada
formula substitusi tepung biji nangka 0% beda nyata dengan formula substitusi tepung biji nangka
10%, 20%, 30%, dan 100%, dibuktikan dengan notasi a. Sedangkan pada formula substitusi tepung
biji nangka 10% tidak beda nyata dengan formula substitusi tepung biji nangka 20%, dibuktikan
dengan notasi yang sama yaitu b. Sedangkan pada formula substitusi tepung biji nangka 20% tidak
beda nyata dengan formula substitusi tepung biji nangka 30%, dibuktikan dengan notasi huruf yang
sama yaitu c. Sedangkan formula substitusi tepung biji nangka 100% beda nyata dengan formula
substitusi tepung biji nangka 0%, 10%, 20%, dan 30%.

Hasil dari uji lemak cookies substitusi tepung biji nangka sebanyak 23,91% pada perlakuan
substitusi tepung biji nangka 0%, 22,35% pada perlakuan substitusi tepung biji nangka 10%,
21,93% pada perlakuan substitusi tepung biji nangka 20% dan 21,68% pada perlakuan substitusi
tepung biji nangka 30% sedangkan Standar Nasional Indonesia (SNI) 2011 cookies minimum 9,5%
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sehingga kadar lemak cookies substitusi tepung biji nangka seudah memenuhi syarat minimum
kadar lemak.

KESIMPULAN DAN SARAN

Tidak ada perbedaan signifikan kandungan serat dan lemaknya pada setiap substitusi tepung biji
nangka pada cookiessubstitusi tepung biji nangka. Mengkonsumsi cookies dengan 30% substitusi
tepung biji nangka dapat memenuhi serat harian sebanyak 8,8% dan 21,68% lemak setiap 100
gram cookies.

KEKUARANGAN KAJIAN

Kekurangan pada penelitian ini adalah saat proses pengeringan hanya menggunakan energi
matahari saja sehingga sangat bergantung dengan cuaca saat itu.

PERNYATAAN
Pendanaan

Sumber dana yang dikeluarkan selama proses penelitian hingga selesai merupakan dana pribadi
yang didapatkan dari orang tua.

Konstribusi Penulis

Keseluruhan dari tulisan ini merupakan hasil kerja keras dan jerih payah dari saya pribadi selaku
peneliti, ibu Sudrajah Warajati Kisnawaty, S.Gz., M.Gz selaku dosen pembimbing dan ibu Dr. Dwi
Sarbini, SST., M.Kes selaku dosen penguji.
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