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ABSTRAK 

 

Indonesia merupakan negara dengan konsumsi 

olahan beras terbesar. Untuk mengurangi konsumsi tepung 

beras, maka dilakukan subtitusi bahan dengan nilai gizi 

lebih yaitu biji nangka (Artocarpus heterophyllus Lamk). 
Tujuan penelitian yaitu untuk mengetahui (1) pengaruh 

proporsi puree biji nangka dan tepung beras terhadap sifat 
organoleptik kue semprong nangka, meliputi bentuk, 

warna, aroma, rasa dan kerenyahan; (2) pengaruh proporsi 

puree biji nangka dan tepung beras terhadap tingkat 

kesukaan kue semprong nangka dan 3) kandungan gizi dari 

kue semprong nangka terbaik. Penelitian eksperimen 2 

faktor yaitu proporsi puree biji nangka dan tepung beras 

dengan 3 perlakuan 30%:70% (A), 40%:60% (B) dan 
50%:50% (C). Pengumpulan data menggunakan metode 

observasi uji organoleptik yang dinilai 40 panelis semi 

terlatih. Data hasil uji organoleptik dianalisis 

menggunakan uji anova tunggal dan uji lanjut Duncan. 

Hasil penelitian menunjukkan (1) Proporsi puree biji 

nangka dan tepung beras berpengaruh nyata terhadap sifat 
organoleptik kue semprong nangka meliputi bentuk, warna, 

rasa dan kerenyahan; (2) Proporsi puree biji nangka dan 

tepung beras berpengaruh terhadap tingkat kesukaan (3) 

Kandungan gizi pada kue semprong nangka terbaik adalah 

dengan proporsi 30%:70%, yaitu mengandung karbohirat 

sebesar 73,80%, Lemak 7,11%, Protein 9,88%, Fosfor 90,80 
mg, Kalsium 28,60 mg, Serat 4,05% dan Vitamin A sebesar 

102,38 mg. 
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PENDAHULUAN  

Kue Semprong merupakan salah satu 

kue tradisional Indonesia yang pengolahannya 
dengan cara dipanggang menggunakan cetakan 

Sempron tradisional bermotif unik, kemudian kue 
semprong dapat dibentuk sesuai keinginan 

seperti dilipat bentuk segitiga ataupun berbentuk 

corong [1]. Kue semprong memiliki tekstur 
renyah, permukaannya halus dengan warna 

kuning kecoklatan, rasa kue ini juga tidak terlalu 
manis, gurih dan aroma wangi [2]. Bahan utama 

dalam pembuatan kue semprong yaitu tepung 
beras [3].  

Tepung beras merupakan varian dari 

pengolahan beras sebagai bahan makanan. 
Berdasarkan [4] kandungan gizi tepung beras per 

100 g mengandung energi 353 kal, lemak 0,5 g, 
protein 7,0 g, karbohidrat 80,0 g, fosfor 140 mg,  

kalsium 5 mg dan zat besi 0,8 mg. Pada tepung 

beras juga memiliki kandungan pati sebesar 
67,68%, pati tersebut tersusun atas amilosa 

11,78% dan amilopektin 88,22% [5], sehingga 
dalam 100gram tepung beras terdapat 7,79 gram 

amilosa dan 59,70 gram amilopektin [3]. Secara 
umum beras merupakan sumber makanan pokok 

terbesar di Indonesia. Hal ini menyebabkan 

kebutuhan pangan yang bersumber dari beras 
meningkat. Berdasarkan data [6] menunjukkan 

bahwa tingkat partisipasi  konsumsi beras hampir 
mencapai 100%. Untuk mengatasinya, maka 

perlu dilakukan pengurangan penggunaan beras 

yang digunakan sebagai tepung beras atau 
mengganti sebagian tepung beras dengan bahan 

lain. 
Nangka atau Artocarpus heterophyllus 

merupakan tanaman buah nasional yang tumbuh 

dengan baik didaerah ekuatorial dan subtropis 
[7]. Buah ini termasuk kedalam family Moraceae, 

yaitu buah yang memiliki ukuran besar dan 
aroma harum tajam serta rasa yang manis [8]. 

Kandungan gizi di dalam 100gr buah nangka 
matang yakni karbohidrat 27,6 g, lemak 0,3 g, 

protein 1,2 g, kalsium 20 mg, besi 0,9 mg, fosfor 

19 mg, vitamin B1 0,07 mg, vitamin C 7,0 mg, 
energi 106 kkal, dan serat 3,7 g [4]. Dalam 

pengolahannya buah nangka yang sudah matang 
hanya dimanfaatkan pada bagian daging 

buahnya saja, sehingga bagian lainnya 

merupakan limbah termasuk bijinya. [9] 
menyatakan bahwa biji nangka atau yang biasa 

disebut beton pongge kebanyakan dibuang dan 
hanya beberapa masyarakat yang 

memanfaatkannya dengan direbus. Perlu 
diketahui bahwa di dalam biji nangka terdapat 

gizi yang cukup tinggi, kandungan gizi tersebut 

meliputi karbohidrat sebesar 36,7 g, protein 4,2 
g, energi 165 kk, serta memiliki kandungan 

mineral berupa fosfor 200 mg, kalsium 33 mg, 

dan besi 1,0 mg sehingga sangat berpotensi 

dalam pembuatan tepung [10]. Komposisi 
penyusun pati pada biji nangka yaitu 

mengandung amilosa sebesar 25,95% dan 
amilopektin 74,08% [11]. Selain itu, pada Tabel 

Komposisi Pangan Indonesia [4] dalam 100 g biji 

nangka terdapat kandungan serat sebesar 1,8 g. 
Setelah melihat beberapa penelitian yang 

memanfaatkan tepung biji nangka sebagai bahan 
subtitusi dalam pembuatan produk kue kering 

seperti onde-onde ketawa [9], lidah kucing [10] 

dan cookies [12], hasil jadi produk yang didapat 
cukup baik. Namun peneliti akan melakukan 

penelitian subtitusi bahan dengan biji nangka 
yang dijadikan puree biji nangka. Hal ini 

dilakukan karena hasil dari pengamatan 
penelitian yang pertama menunjukkan bahwa 

tepung biji nangka memiliki hasil warna lebih 

gelap jika dibandingkan dengan tepung beras, 
sehingga kemungkinan besar berpengaruh 

terhadap warna kue semprong. Oleh sebab itu, 
pada penelitian kali ini puree biji nangka akan 

dijadikan sebagai bahan subtitusi pada kue 

semprong. Selain itu untuk meningkatkan daya 
tarik agar produk dapat diterima masyarakat, 

salah satu upaya lain yang dapat dilakukan yaitu 
menambahkan  warna. Penambahan jus buah 

nangka merupakan upaya dalam penambahan 
warna serta aroma secara alami. Melalui 

penelitian ini, diharapkan dapat memperoleh 

gambaran produk dengan nilai gizi tinggi serta 
digemari masyarakat. 

Berdasarkan uraian diatas, maka 
dirumuskan sebuah penelitian dengan judul 

“Pengaruh proporsi puree biji nangka (Artocarpus 
heterophyllus Lamk) dan tepung beras terhadap 
sifat organoleptik kue semprong nangka”. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui: (1) 
pengaruh proporsi puree biji nangka (Artocarpus 
heterophyllus Lamk) dan tepung beras terhadap 

sifat organoleptik kue semprong nangka, meliputi 
bentuk, warna, aroma, rasa, dan kerenyahan; (2) 

pengaruh proporsi puree biji nangka (Artocarpus 
heterophyllus Lamk) dan tepung beras terhadap 

tingkat kesukaan kue semprong nangka secara 
umum; (3) kandungan gizi dari kue semprong 

nangka terbaik hasil analisis data sifat 

organoleptik dan tingkat kesukaan. 
 

METODE PENELITIAN 

Penelitian yang akan dilakukan 

merupakan jenis penelitian eksperimen yang 

menggunakan 2 faktor yaitu puree biji nangka 
dan tepung beras yang di proporsi dengan 3 

perlakuan sebesar 30%:70% (A), 40%:60% (B) 
dan 50%:50% (C). Variabel bebas penelitian 

adalah proporsi puree biji nangka dengan tepung 
beras, sedangkan untuk variabel terikatnya yaitu 
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sifat organoleptik meliputi bentuk, rasa, aroma, 

warna, dan kerenyahan, serta tingkat kesukaan. 
Kemudian untuk variabel kontrol meliputi bahan, 

alat, metode serta waktu dan tempat penelitian. 
Untuk menentukan jumlah proporsi puree biji 

nangka dan tepung beras peneliti sebelumnya 

melakukan pra-eksperimen berdasarkan resep 
standar dari sumber buku Kue Kering Terfavorit 

tentang pembuatan kue semprong. Desain 

penelitian utama tersedia pada Tabel 1. 

 
Tabel 1. Tabel Formulasi Kue Semprong Nangka 

Bahan Control A B C 

  30%:70% 40%:60% 50%:50% 

Tepung Beras  250 175 150 125 

Puree Biji 

Nangka 

- 75 100 125 

Tepung Sagu 60 60 60 60 

Telur Ayam 150 150 150 150 

Santan  250 250 250 250 

Gula Halus 160 160 160 160 

Margarin Cair 30 30 30 30 

Garam Halus 5 5 5 5 

Jus Nangka 150 150 150 150 

     

Pengumpulan data sifat organoleptik yang 
meliputi bentuk, warna, aroma, rasa dan 

kerenyahan, serta data tingkat kesukaan kue 
semprong nangka dilakukan menggunakan 

lembar observasi sebagai instrumen penelitian 
yang diberikan kepada panelis. Pada umumnya 

uji organoleptic disebut juga pengujian secara 

sensory evaluation, yaitu pengujian yang 
didasarkan atas indera penglihatan, indera 

peraba, indera penciuman dan indera perasa 
[13]. Dalam pengujian ini, panelis yang dipilih 

berjumlah 40 orang dengan kategori panelis semi 

terlatih yang merupakan ibu-ibu warga desa 
Mojogeneng, Kabupaten Mojokerto yang memiliki 

pengetahuan dasar tentang kue Indonesia.  

Metode yang digunakan untuk 
menganalisis data adalah aplikasi SPSS 22.0 yang 

ada pada komputer. Data sifat organoleptik 
dianalisis menggunakan uji anava tunggal (One-

Way Anava). Hasil yang menunjukkan adanya 

pengaruh signifikan pada mutu organoleptik 
produk, selanjutnya akan diuji lanjut 

menggunakan uji duncan. 

Hipotesis dalam penelitian ini adalah ada 
pengaruh nyata (signifikan) terhadap proporsi 

puree biji nangka (Artocarpus heterophyllus 
Lamk) dan tepung beras pada sifat organoleptik 
kue semprong nangka meliputi bentuk, warna, 

aroma, rasa dan kerenyahan, serta tingkat 

kesukaan panelis. 

Alat 

Peralatan yang diperlukan untuk 

pembuatan kue semprong nangka yaitu: 1 buah 
timbangan digital; 1 buah baskom; 3 buah 

mangkuk plastik; 1 buah gelas ukur; 3 buah 

sendok stainless steel; 1 buah ballon wisk; 2 buah 
sumpit kayu; 1 buah blender; 1 buah saringan; 1 

buah cetakan semprong baja; 1 buah kompor 

gas. 

Bahan 

Bahan yang diperlukan dalam 

pembuatan kue semprong nangka adalah tepung 
beras merek rose brand kemasan 500gr, tepung 

sagu merek tani kemasan 500gr, telur ayam ras, 

santan merek sun kara kemasan 200ml yang 
ditambah air sebanyak 100ml, gula halus merek 

rose brand kemasan 500gr, garam merek dolphin 
kemasan 250gr, margarine serbaguna merek 

blue band kemasan 200gr. Sedangkan untuk 
buah nangka yang digunakan adalah jenis 

nangka dulang yang sudah matang. Pada jus 

nangka yang digunakan hanya daging buahnya 
saja. Sedangkan untuk puree yang digunakan 

yaitu biji dari buah nangka dulang tersebut yang 
berkualitas tidak ada cacat dan terbungkus kulit 

ari. Bahan kue semprong nangka dengan 

proporsi tersaji pada Tabel 2. 

Tabel 2. Tabel Proporsi Kue Semprong Nangka 

Bahan 
A B C 

30%:70% 40%:60% 50%:50% 

Tepung Beras  175 gr 150 gr 125 gr 

Puree Biji Nangka 75 gr 100 gr 125 gr 

Tepung Sagu 60 gr 60 gr 60 gr 

Telur Ayam 150 gr 150 gr 150 gr 

Santan  250 ml 250 ml 250 ml 

Gula Halus 160 gr 160 gr 160 gr 

Margarin Cair 30 gr 30 gr 30 gr 

Garam Halus 5 gr 5 gr 5 gr 

Jus Nangka 150 gr 150 gr 150 gr 

    

Metode Pembuatan 

Metode untuk pembuatan kue semprong 
nangka diawali dengan pembuatan puree biji 

nangka yang didapatkan dari buah nangka yang 

sudah matang kemudian direbus. Setelah itu  
dikupas dan dibersihkan dari kulit arinya. Lalu 

timbang sesuai resep kemudian masukkan ke 
dalam blender dan tambahkan santan setengah 
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dari totalnya lalu blender. Setelah itu Puree biji 

nangka dipindahkan ke wadah baskom kemudian 
disimpan dalam refrigerator agar terjaga 

kesegarannya. Lakukan hal yang sama untuk 

masing-masing perlakuan. 

Langkah kedua yaitu pembuatan jus 

nangka. Sebelumnya blanching terlebih dahulu 

daging buah nangka yang sudah dibersihkan 
selama 2 menit, kemudian tiriskan. Lalu haluskan 

daging buah sebanyak 150gr dengan ditambah 
santan cair sebanyak 50ml dari sisa tadi 

menggunakan blander. Buat sebanyak 3 porsi 
masing-masing besarnya sama. Kemudian 

simpan dalam refigerator agar terjaga 

kesegarannya. 

Selanjutnya pembuatan adonan kue 
semprong. Masukkan telur ayam  dan gula halus, 

kocok dengan menggunakan ballon wisk sampai 
tercampur rata. Lalu tambahkan tepung sagu, 

tepung beras, jus nangka, pure biji nangka dan 
sisa santan cair, kemudian aduk sampai 

tercampur rata. Terakhir tambahkan margarin 

yang sudah dicairkan dan juga garam. Aduk 
sampai rata dan pastikan tidak bergerindil. Jika 

sudah, saring adonan. 

Panaskan cetakan kue semprong, pastikan 
kompor yang digunakan memiliki bara api yang 

stabil. Setelah dirasa cukup, tuang adonan kue 
semprong di atas cetakan sebanyak 2sdm, lalu 

capit dan tunggu hingga matang. Setiap 1menit 

sekali dibalik agar kedua sisi matang sempurna 
dan tidak gosong. Dalam proses pencetakan ini 

memerlukan waktu sebanyak 4menit setiap 
cetaknya. Jika sudah 4menit maka siap untuk di 

gulung menggunakan sumpit kayu. Untuk 

mendapatken gambaran yang lebih jelas dan 
singkatnya masa proses pembuatan puree biji 

nangka dapat di lihat pada skema 1, pembuatan 
jus nangka dapat di lihat pada skema 2 dan 

pembuatan kue semprong nangka dapat di lihat 

dalam skema 3 berikut ini. 

 
Gambar 1. Skema Pembuatan Puree Biji Nangka 

 
Gambar 2. Skema Pembuatan Jus Nangka 

 

 
 

Gambar 3. Skema Pembuatan Kue Semprong Nangka 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

A. Hasil dan Pembahasan Uji Organoleptik 

1) Bentuk 

Bentuk terbaik yang diharapkan dalam 

pembuatan produk kue semprong nangka adalah 

gulungan rapi berbentuk semprong. Hasil uji 

organoleptik kue semprong nangka dengan 

proporsi puree biji nangka dan tepung beras 

dianalisis menggunakan anova oneway yang 

bertujuan untuk mengetahui ada atau tidak 

adanya pengaruh proporsi puree biji nangka dan 

tepung beras terhadap bentuk kue semprong 

nangka tersaji pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Hasil Analisis Anova Oneway  Bentuk 

Kue Semprong Nangka dengan Proporsi Puree 
Biji Nangka dan Tepung Beras. 

Bentuk Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

Between 
Groups 

6,650 2 3,325 8,485 ,000 

Within 
Groups 

45,850 117 ,392     

Total 52,500 119       

 

Berdasarkan Tabel 3., menunjukkan bahwa 
proporsi puree biji nangka dan tepung beras 

memiliki pengaruh yang nyata (signifikan) 
terhadap bentuk produk kue semprong nangka. 

Hal ini dibuktikan oleh nilai Fhitung 8,485 dan taraf 
signifikan 0,00 (kurang dari 0,05). Dengan 

demikian hipotesis yang menyatakan ada 

pengaruh antara proporsi puree biji nangka dan 
tepung beras terhadap bentuk kue semprong 

nangka diterima.  

Bentuk kue semprong nangka dipengaruhi 
oleh proporsi puree biji nangka dan tepung beras. 

Komposisi pati yang dimiliki puree biji nangka dan 

tepung beras sangatlah besar. Pada  biji nangka 
yaitu mengandung amilosa sebesar 25,95% dan 

amilopektin 74,08% [11], sedangkan pada 
tepung beras mengandung amilosa 11,78% dan 

amilopektin 88,22% [5].  Dalam penelitian [14] 
menyatakan bahwa, amilosa memiliki sifat 

amorphous dan memberikan sebagian besar 

hydrophilicity pati. Jika kandungan amilopektin 
lebih tinggi daripada amilosa, maka sifat 

amorphous dan hydrophilicity pati lebih kecil, hal 
ini menyebabkan penurunan ketebalan cookies 
dan meningkatkan rasio penyebaran [15]. Oleh 

karena itu kue semprong nangka lebih mudah 
untuk dibentuk, mengingat sifat pati yang 

terkandung dalam tepung tersebut akan bereaksi 
sehingga menyebabkan adonan cepat menyebar 

dan mudah untuk dibentuk. Kue semprong 
nangka dengan proporsi puree biji nangka dan 

tepung beras yang memiliki bentuk terbaik 

diperoleh dari hasil analisis Duncan yang tersaji 

pada Tabel 4. 

Tabel 4. Hasil Analisis Duncan Bentuk Kue 

Semprong Nangka dengan Proporsi Puree Biji 

Nangka dan Tepung Beras. 

 

Parameter N 

Subset for alpha 
= 0.05 

1 2 

Duncana 30% : 70% 40 2,43    
40% : 60% 40   2,85  
50% :50% 40   2,98  
Sig. 

 
1,000 ,374 

 

Berdasarkan hasil uji lanjut duncan pada 

Tabel 4, nilai tertinggi diperoleh oleh parameter 
50%:50% (sampel C) dengan nilai sebesar 2,98, 

yang artinya sampel C memiliki kriteria bentuk 
gulungan rapi seperti semprong. Bentuk 

semprong nangka yang disubtitusi dengan puree 

biji nangka dapat dibentuk dengan rapi karena 
pada biji nangka memiliki sifat amilografi, 

pernyataan tersebut dibuktikan dengan 
penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh [11]. 

Dari penelitian [16] juga melaporkan bahwa, 

semakin meningkatnya subtitusi 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. Oleh 
karena itu semakin besar proporsi puree biji 

nangka, akan semakin mudah dibentuk. 

2) Warna 

 Warna terbaik yang diharapkan dalam 

pembuatan produk kue semprong nangka adalah 

coklat keemasan. Hasil uji organoleptik kue 

semprong nangka dengan proporsi puree biji 

nangka dan tepung beras dianalisis 

menggunakan anova oneway yang bertujuan 

untuk mengetahui ada atau tidak adanya 

pengaruh proporsi puree biji nangka dan tepung 

beras terhadap warna kue semprong nangka 

yang tersaji pada Tabel 5. 

Tabel 5. Hasil Analisis Anova Oneway Warna 

Kue Semprong Nangka dengan Proporsi Puree 
Biji Nangka dan Tepung Beras. 

 Warna Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

Between 
Groups 

13,617 2 6,808 23,532 ,000 

Within 
Groups 

33,850 117 ,289     

Total 47,467 119       

 

Berdasarkan Tabel 5., menunjukkan bahwa 

proporsi puree biji nangka dan tepung beras 
memiliki pengaruh yang nyata (signifian) 

terhadap bentuk produk kue semprong nangka. 
Hal tersebut dibuktikan oleh nilai Fhitung 23,532 

dan taraf signifikan 0,00 (kurang dari 0,05), 

Dengan demikian hipotesis yang menyatakan 
adanya pengaruh antara proporsi puree biji 

nangka dan tepung beras terhadap warna kue 

semprong nangka diterima.  

Warna pada kue semprong nangka 

dipengaruhi oleh zat yang terkandung dalam 
puree biji nangka dan tepung beras. Dugaan zat 
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yang dimaksut adalah pati dan protein. 

Kandungan pati yang dimiliki keduanya sangat 
besar, selain itu protein yang dimiliki  biji nangka 

sebesar 4,2 g [10], kemudian protein pada 
tepung beras sebesar 7,0 g [4] . Zat tersebut 

akan bereaksi dan menghasilkan warna coklat 

apabila melalui proses pemanasan. Pada 
dasarnya warna yang ditimbulkan oleh jus 

nangka tidak terlalu mencolok. Karena bahan 
yang digunakan merupakan bahan alami. Kue 

semprong nangka dengan proporsi puree biji 

nangka dan tepung beras yang memiliki warna 
paling baik diperoleh dari hasil analisis Duncan 
tersaji pada Tabel 6. 

Tabel 6. Hasil Analisis Duncan Warna Kue 
Semprong Nangka dengan Proporsi Puree Biji 

Nangka dan Tepung Beras. 

 

Parameter N 

Subset for alpha = 
0.05 

1 2 3 

Duncana 50% : 50% 40 1,53      
40% : 60% 40   1,93    
30% : 70% 40     2,35  
Sig.    1,000 1,000 1,000 

 

Berdasarkan hasil uji lanjut duncan pada 

Tabel 6, nilai tertinggi diperoleh oleh parameter 

30%:70% (sampel A) dengan nilai sebesar 2,35, 
yang artinya sampel A memiliki kriteria warna 

coklat keemasan. Warna semprong nangka yang 
disubtitusi dengan puree biji nangka akan 

semakin berkurang tingkat kecoklatannya apabila 

proporsi puree biji nangka yang digunakan 
semakin besar. Hal ini disebabkan karena 

kandungan protein puree biji nangka lebih kecil 
daripada tepung beras. Pada penelitian [17]  

menyebutkan bahwa adanya perbedaan warna 
yang dihasilkan disebabkan oleh reaksi maillard 

yang terjadi selama proses pemasakan. Reaksi 

maillard merupakan reaksi pencoklatan secara 
non enzimatis yang disebabkan karena reaksi 

antara gula pereduksi dengan gugus amino 
bebas dari asam amino atau protein [18]. Oleh 

karena itu, semakin kecil proporsi puree biji 

nangka, sehingga warna yang dihasilkan akan 

semakin coklat keemasan. 

3) Aroma 

Aroma terbaik yang diharapkan dalam 

pembuatan produk kue semprong nangka adalah 
sangat beraroma nangka. Hasil uji organoleptik 

kue semprong nangka dengan proporsi puree biji 
nangka dan tepung beras dianalisis 

menggunakan anova oneway yang bertujuan 

untuk mengetahui ada atau tidak adanya 
pengaruh proporsi puree  biji nangka dan tepung 

beras terhadap aroma kue semprong nangka 

tersaji pada Tabel 7. 
 

Tabel 7. Hasil Analisis Anova Oneway  Aroma 
Kue Semprong Nangka dengan Proporsi Puree 

Biji Nangka dan Tepung Beras. 

Aroma Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F  Sig. 

Between 
Groups 

,317 2 ,158 ,473 ,624 

Within 
Groups 

39,150 117 ,335     

Total 39,467 119       

 

Berdasarkan Tabel 7., menunjukkan bahwa 

proporsi puree biji nangka dan tepung beras tidak 
memiliki pengaruh yang nyata (non signifikan) 

terhadap aroma produk kue semprong nangka. 

Hal tersebut dibuktikan dengan nilai Fhitung 0,473 
dan taraf signifikan 0,624 (lebih dari 0,05). 

Dengan demikian hipotesis yang menyatakan ada 
pengaruh antara proporsi puree biji nangka dan 

tepung beras terhadap aroma kue semprong 

nangka tidak diterima. Meskipun proporsi puree 
biji nangka dan tepung beras terhadap aroma 

tidak memiliki pengaruh yang nyata, tetap 
dilakukan analisis dengan uji lanjut Duncan. Hal 

ini bertujuan untuk mengetahui aroma kue 
semprong nangka dengan proporsi terbaik dari 

semua perlakuan. Hasil analisis lanjut Duncan  

aroma terbaik kue semprong nangka dengan 
proporsi puree biji nangka dan tepung beras 

tersaji pada Tabel 8. 

Tabel 8. Hasil Analisis Duncan Aroma Kue 
Semprong Nangka dengan Proporsi Puree Biji 

Nangka dan Tepung Beras. 

 

Parameter N 

Subset for 
alpha = 0.05 

1 

Duncana 30% :70% 40 3.20  
40% :60% 40 3.28  
50% :50% 40 3.33  
Sig.   .367 

 

Berdasarkan hasil uji lanjut duncan pada Tabel 8, 
nilai tertinggi diperoleh oleh semua parameter. 

Hal ini dibuktikan bahwa semua sample berada 
pada subset 1. Artinya pada sampel A 

(30%:70%), B (40%:60%) dan C (50%:50%) 

memiliki kriteria sangat beraroma nangka. Aroma 
yang dihasilkan diduga akibat dari penambahan 

jus buah nangka matang. Dalam penelitian ini 
kondisi buah yang digunakan yaitu buah yang 

benar-benar matang serta berkualitas. Pada 
penelitian [19] disebutkan ciri-ciri buah nangka 

berkualitas yang dapat menghasilkan aroma 

cukup kuat. Dalam penelitian [20] menyatakan 
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bahwa tidak ada perbedaan signifikan yang 

ditemukan pada skor bau dan rasa, sehingga 
hasil akhir produk yang diperoleh tetap beraroma 

nangka.  Hal inilah yang menyebabkan hasil jadi 
produk kue semprong sangat beraroma nangka. 

 
4) Rasa 

Rasa terbaik yang diharapkan dalam 
pembuatan produk kue semprong nangka adalah 

sangat berasa nangka. Rasa pada suatu makanan 
dapat dinilai dengan indera pencicip. Hasil uji 

organoleptik kue semprong nangka dengan 

proporsi puree biji nangka dan tepung beras 
dianalisis menggunakan anova oneway yang 

bertujuan untuk mengetahui ada atau tidak 
adanya pengaruh proporsi puree  biji nangka dan 

tepung beras terhadap rasa kue semprong 

nangka yang tersaji pada Tabel 9. 

Tabel 9. Hasil Analisis Anova Oneway  Rasa Kue 

Semprong Nangka dengan Proporsi Puree Biji 

Nangka dan Tepung Beras. 

Rasa Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

Between 
Groups 

6,200 2 3,100 11,700 ,000 

Within 
Groups 

31,000 117 ,265     

Total 37,200 119       

 

Berdasarkan Tabel 9., menunjukkan bahwa 
proporsi puree biji nangka dan tepung beras 

memiliki pengaruh yang nyata (signifikan) 

terhadap rasa produk kue semprong nangka. Hal 
tersebut dibuktikan oleh nilai Fhitung 11,700 dan 

taraf signifikan 0,00 (kurang dari 0,05). Dengan 
demikian hipotesis yang menyatakan ada 

pengaruh antara proporsi puree biji nangka dan 

tepung beras terhadap rasa kue semprong 

nangka diterima.  

Kue semprong yang dikehendaki konsumen 

umumnya memiliki rasa yang tidak terlalu manis 
dan sedikit gurih [2]. Rasa manis ini umumnya 

berasal dari gula yang digunakan, kemudian 
untuk rasa gurih berasal dari santan yang 

digunakan sebagai bahan cairan. Pada dasarnya 

biji nangka akan menimbulkan rasa pahit dan 
langu apabila cara pengolahannya kurang tepat. 

Hal ini disebabkan karena getah yang menempel 
pada biji dan juga kandungan enzim 

lipoksigenase yang dimiliki oleh biji nangka. 
Enzim lipoksigenase memilki sifat volatil yang 

dapat menyebabkan timbulnya rasa khas kacang-

kacangan (bean flavour) [21]. Oleh karena itu 
untuk mengurangi rasa tersebut, dalam 

pengolahan biji nangka dilakukan perebusan 
terlebih dahulu sebelum dijadikan puree. 
Kemudian dilakukan pengupasan sampai kulit 

arinya, sehingga didapat hasil yang putih bersih 

dan bisa olah menjadi puree biji nangka. Kue 
semprong nangka dengan proporsi puree biji 

nangka dan tepung beras yang mempunyai rasa 
terbaik diperoleh dari hasil analisis Duncan yang 

tersaji pada Tabel 10. 

Tabel 10. Hasil Anaisis Duncan Rasa Kue 

Semprong Nangka dengan Proporsi Puree Biji 

Nangka dan Tepung Beras. 

 

Parameter N 

Subset for alpha 
= 0.05 

1 2 

Duncana 40% : 60% 40 2,45 
 

 
50% :50% 40 2,65 

 

 
30% : 70% 40 

 
3,00  

Sig.   ,085 1,000 

 

Berdasarkan hasil uji lanjut duncan pada 
Tabel 10., nilai tertinggi diperoleh oleh parameter 

30%:70% (sampel A) dengan nilai sebesar 3,00, 

yang artinya sampel A memiliki kriteria sangat 
berasa nangka. Rasa semprong nangka yang 

disubtitusi dengan puree biji nangka akan 
semakin berkurang apabila proporsi puree biji 

nangka yang digunakan semakin besar. Pada 
penelitian lain dengan pemanfaatan tepung biji 

nangka untuk pembuatan cookies [10] 

menunjukkan bahwa hasil organoleptik terhadap 
rasa produknya yang menurun yang disebabkan 

dengan meningkatnya penambahan tepung biji 
nangka. Oleh karena itu, semakin kecil proporsi 

puree biji nangka, maka rasa yang dihasilkan 

akan semakin berasa nangka 

5) Kerenyahan 

Kerenyahan terbaik yang diharapkan dalam 
pembuatan produk kue semprong nangka adalah 

sangat renyah. kerenyahan pada produk dapat 
dinilai melalui indera peraba yaitu dengan ujung 

tangan, selain itu indera pendengaran juga bisa 
digunakan untuk menilai produk yaitu dengan 

mendengarkan bunyi saat produk dipatahkan 

atau dikunyah. Hasil uji organoleptik kue 
semprong nangka dengan proporsi puree biji 

nangka dan tepung beras dianalisis 
menggunakan anova oneway yang bertujuan 

untuk mengetahui ada atau tidak adanya 

pengaruh proporsi puree  biji nangka dan tepung 
beras terhadap kerenyahan kue semprong 

nangka yang tersaji pada Tabel 11. 
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Tabel 11. Hasil Analisis Anova Oneway  
Kerenyahan Kue Semprong Nangka dengan 

Proporsi Puree Biji Nangka dan Tepung Beras. 

Kerenyahan  Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

Between 
Groups 

16,800 2 8,400 20,098 ,000 

Within 
Groups 

48,900 117 ,418     

Total 65,700 119       

 

Berdasarkan Tabel 11., menunjukkan bahwa 
proporsi puree biji nangka dan tepung beras 

memiliki pengaruh yang nyata (signifikan) 
terhadap kerenyahan produk kue semprong 

nangka. Hal ini dibuktikan oleh nilai Fhitung 20,098 
dan taraf signifikan 0,00 (kurang dari 0,05). 

Dengan demikian hipotesis yang menyatakan ada 

pengaruh antara proporsi puree biji nangka dan 
tepung beras terhadap kerenyahan kue 

semprong nangka diterima.  

Kerenyahan kue semprong nangka 
dipengaruhi oleh proporsi puree biji nangka dan 

tepung beras. Komposisi yang sangat 

berpengaruh adalah zat pati didalamnya, yang 
tersusun atas amilosa dan amilopektin. Pada  biji 

nangka yaitu mengandung amilosa sebesar 
25,95% dan amilopektin 74,08% [11], 

sedangkan pada tepung beras mengandung 
amilosa 11,78% dan amilopektin 88,22% [5]. 

Kandungan amilosa dan amilopektin berperan 

penting dalam pengurangan air. Jika 
dibandingkan dengan amilosa, amilopektin 

memiliki sifat lebih mengikat air sehingga pada 
amilopektin akan terjadi penguapan lebih tinggi 

apabila melalui proses pemasakan [14]. Adonan 

dengan kadar amilopektin tinggi akan lebih cepat 
kering jika melalui proses pemanasan. Kue 

semprong nangka dengan proporsi puree biji 
nangka dan tepung beras yang memiliki 

kerenyahan terbaik diperoleh dari hasil analisis 

Duncan yang tersaji pada Tabel 12. 

Tabel 12. Hasil Analisis Duncan Kerenyahan Kue 

Semprong Nangka dengan Proporsi Puree Biji 

Nangka dan Tepung Beras. 

 

Parameter N 
Subset for Alpha = 0.05 

1 2 3 

Duncana 50% :50% 40 2.05   
 

40% :60% 40  2.35  
 

30% :70% 40   2.95  
Sig.    1.000 1.000 1.000 

 

Berdasarkan hasil uji lanjut duncan pada 
Tabel 12, nilai tertinggi diperoleh oleh parameter 

30%:70% (sampel A) dengan nilai sebesar 2,95, 
yang artinya sampel A memiliki kriteria sangat 

renyah. Pada tabel 10 dapat dilihat bahwa, 

semakin meningkat proporsi puree biji nangka 
semakin kecil hasil nilainya. Ini menunjukkan 

bahwa kerenyahan yang dihasilkan semakin 
menurun. Berbeda dengan pernyataan mengenai 

kerenyahan pada penelitian [3] yang menyatakan 

bahwa amilopektin berperan dalam kerenyahan 
produk. Akan tetapi pada hasil penelitian ini 

malah sebaliknya. Hal ini diduga karena 
penggunaan puree biji nangka. Puree berbeda 

dengan tepung, sehingga kadar air yang dimiliki 

juga tentu berbeda pula. Pada penelitian [3] 
bahan yang digunakan diubah menjadi tepung, 

sehingga kemungkinan kadar air yang dimiliki 
lebih kecil. Dugaan tersebut diperkuat oleh 

penelitian [22] yang menyatakan bahwa tingkat 
kerenyahan pada suatu produk dipengaruhi oleh 

karakteristik bahan baku penyusunnya. Oleh 

karena itu, semakin kecil proporsi puree biji 
nangka, maka kerenyahan yang dihasilkan akan 

sangat renyah. 

B. Hasil dan Pembahasan Uji Tingkat 

Kesukaan 

Tingkat kesukaan yang diharapkan dalam 

pembuatan produk kue semprong nangka adalah 

sangat suka. Hasil uji tingkat kesukaan pada kue 
semprong nangka dengan proporsi puree biji 

nangka dan tepung beras dianalisis 
menggunakan anova oneway yang memiliki 

tujuan untuk mengetahui ada atau tidak adanya 

pengaruh proporsi puree  biji nangka dan tepung 
beras terhadap tingkat kesukaan kue semprong 

nangka yang tersaji pada Tabel 13. 

Tabel 13. Hasil Analisis Anova Oneway  Tingkat 
Kesukaan Kue Semprong Nangka dengan 

Proporsi Puree Biji Nangka dan Tepung Beras. 

Tingkat 
Kesukaan 

Sum of 
Squares 

df Mean 
Square 

F Sig. 

Between 
Groups 

6,817 2 3,408 15,919 ,000 

Within 
Groups 

25,050 117 ,214     

Total 31,867 119       

 

Berdasarkan Tabel 13., menunjukkan bahwa 

proporsi puree biji nangka dan tepung beras 
memiliki pengaruh yang nyata (signifikan) 

terhadap tingkat kesukaan produk kue semprong 
nangka. Hal tersebut dapat dibuktikan pada nilai 

Fhitung 15,919 dan taraf signifikan 0,00 (kurang 

dari 0,05). Dengan demikian hipotesis yang 
menyatakan ada pengaruh antara proporsi puree 
biji nangka dan tepung beras terhadap tingkat 
kesukaan kue semprong nangka diterima. Kue 

semprong nangka dengan proporsi puree biji 

nangka dan tepung beras yang memiliki tingkat 
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kesukaan paling tinggi diperoleh dari hasil analisis 

duncan yang tersaji pada Tabel 14. 

Tabel 14. Hasil Analisis Duncan Tingkat 
Kesukaan Kue Semprong Nangka dengan 

Proporsi Puree Biji Nangka dan Tepung Beras. 

 
Parameter N 

Subset for alpha = 
0.05 

1 2 

Duncana 50% :50% 40 1.78  
 

40% :60% 40 1.98  
 

30% :70% 40  2.35  
Sig.   .056 1.000 

 

Berdasarkan hasil uji lanjut duncan pada 

Tabel 14, nilai tertinggi diperoleh oleh parameter 

30%:70% (sampel A) dengan nilai sebesar 2,35, 
yang artinya sampel A memiliki kriteria sangat 

suka. Tingkat kesukaan dipengaruhi oleh 
berbagai faktor, diantaranya yaitu bentuk, rasa, 

tekstur, warna dan aroma. Hasil tersebut 

menunjukkan adanya peningkatan mutu pada 
kue semprong nangka yang disubtitusi dengan 

puree biji nangka. Oleh sebab itu, kue semprong 
nangka yang di subtitusi dengan puree biji 

nangka dengan proporsi sebesar 30% dapat 
dijadikan sebagai acuan dalam pembuatan 

produk kue semprong nangka subtitusi puree biji 

nangka. 

C. Hasil Uji Kandungan Gizi 

Uji kandungan gizi ini digunakan untuk 
mengetahui gizi yang terkandung pada produk 

kue semprong nangka terbaik. Kue semprong 
terbaik didapatkan dari nilai tertinggi data hasil 

uji lanjut Duncan sebelumnya pada kue 
semprong nangka dengan proporsi puree biji 

nangka dan tepung beras yang meliputi warna, 

rasa, bentuk, aroma dan kerenyahan serta 
tingkat kesukaan yang tersaji pada Tabel 15. 

 
Tabel 15. Hasil Uji Terbaik Kue Semprong 

Nangka dengan Proporsi Puree Biji Nangka dan 

Tepung Beras 

Sifat 
Organoleptik 

Parameter 
A 

(30%;70%) 

Parameter  
B 

(40%;60%) 

Parameter 
C 

(50%;50%) 

Bentuk - - ✓ 

Warna ✓ - - 

Aroma ✓ ✓ ✓ 

Rasa ✓ - - 

Kerenyahan ✓ - - 

Tingkat 
Kesukaan 

✓ - - 

 

Berdasarkan Tabel 15., menunjukkan bahwa 

kue semprong nangka dengan proporsi 
30%:40% (Sample A) memiliki nilai tertinggi. 

Artinya, produk tersebut merupakan hasil produk 

terbaik dalam penelitian ini. Ditinjau dari 
kandungan gizinya, di dalam 100gr buah nangka 

matang mengandung karbohidrat  sebesar 27,6 
g, protein 1,2 g, besi 0,9 mg, lemak 0,3 g, 

kalsium 20 mg, fosfor 19 mg, vitamin B1 0,07 mg, 

Vitamin C 7,0 mg, energi 106 kkal, dan serat 3,7 
g [4]. Sedangkan untuk puree biji nangka, [10] 

menyatakan bahwa biji Nangka memiliki 
kandungan gizi yaitu karbohidrat sebesar 36,7 g, 

energi 165 kk, protein 4,2 g, serta mempunyai 

kandungan lainnya seperti mineral berupa 
kalsium sebesar 33 mg, fosfor 200 mg dan besi 

1,0 mg. Selain itu, pada Tabel Komposisi Pangan 
Indonesia [4] dalam 100 g biji nangka terdapat 

kandungan serat sebesar 1,8 g. 
Berdasarkan analisis kandungan gizi tersebut, 

maka dapat ditentukan apa saja gizi yang perlu 

diujikan. Pada umumnya, kandungan gizi yang 
dimiliki oleh keduanya yaitu karbohidrat, protein, 

lemak dan fosfor. Sedangkan gizi lainnya yang 
paling besar adalah vitamin, kalsium dan serat. 

Oleh sebab itu, produk terbaik akan dilanjutkan 

uji kandungan gizi yang bertujuan untuk 
mengetahui kandungan karbohidrat, lemak, 

protein, fosfor, kalsium, serat, dan vitamin A. 
Pengujian ini dilakukan bertempat di 

Laboratorium Penelitian dan Konsultasi Industri 
yang beralamat di Jalan Ketintang Baru XVII No. 

14 Gayungan Surabaya, serta diuji oleh ahli 

laboratorium. Hasil uji kandungan gizi kue 
semprong nagka terbaik dapat dilihat pada Tabel 

16. 
 

Tabel 16. Hasil Uji Kandungan Gizi Kue 

Semprong Nangka Terbaik 

No Parameter Hasil Satuan 

1. Karbohidrat  73,80 % 

2. Lemak 7,11 % 

3. Protein 9,88 % 

4. Fosfor 90,80 mg 

5. Kalsium 28,60 mg 

6. Serat 4,05 % 

7. Vitamin A 102,38 mg 

 

SIMPULAN 

1. Proporsi puree biji nangka dan tepung beras 

berpengaruh nyata terhadap bentuk, warna, 

rasa, dan kerenyahan. 
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2. Proporsi puree biji nangka dan tepung beras 

berpengaruh terhadap tingkat kesukaan. 
3. Kandungan gizi pada kue semprong nangka 

terbaik yaitu karbohirat sebesar 73,80%, 

Lemak 7,11%, Protein 9,88%, Fosfor 90,80 

mg, Kalsium 28,60 mg/, Serat 4,05% dan 

Vitamin A sebesar 102,38 mg. 

SARAN 

1. Perlu dilakukan tinjauan lebih lanjut perihal 

masa simpan pada produk kue semprong 

nangka dengan proporsi puree biji nangka 

dan tepung beras. 

2. Perlu dilakukan penelitian daya terima 

masyarakat terhadap produk kue semprong 

nangka dengan proporsi puree biji nangka 

dan tepung beras. 

3. Perlu dilakukan analisis lebih lanjut mengenai 

kualitas sesuai Standart Nasional Indonesia 

(SNI) pada produk kue semprong Nangka 

dengan proporsi puree biji Nangka dan tepung 

beras. 
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