KARAKTERISTIK ORGANOLEPTIK STIK BIJI NANGKA (Artocarpus Heterophyllus) DALAM PEMBUATAN STIK BIJI NANGKA
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ABSTRAK
Biji nangka merupakan bagian dalam dari buah nangka, biji nangka kurang dimanfaatkan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui (1) karakteristik organoleptik (warna, aroma, kerenyahan, dan rasa) pada stik biji nangka, (2). Metode yang menggunakan pendekatan kuantitatif. adalah metode eksperimen. Teknik pengumpulan data yang adalah uji pengamatan (Sensory Evaluation) yang dilakukan kepada 7 narasumber.  Data  dari uji pengamatan dianalisis dengan cara menentukan nilai rata-rata (mean) dari total yang diperoleh  narasumber. Hasil penelitian penambahan biji nangkanya didalam pembuatan stik berpengaruh terhadap uji pengamatan oleh narasumber diketahui bahwa, resep control (PD0) adalah perlakuan yang belum ditambahakan biji nangka dari segi  warna 23,14  aroma 22,85 tekstur 23,28 dan rasa 23,24 Sedangkan stik biji nangka yang disukai narasumber adalah pada perlakuan ketiga. (PD08) adalah dengan penambahan 100penilaian terhadap warna 23,85 aroma 24,14 dan tekstur, 24,penilain terhadap rasa 23,95. Kesimpulan dari penelitian, stik yang disukai narasumber adalah pada perlakuan ketiga dari segi warna, aroma dan tekstur dan rasa. Hipotesis diterima karena terdapat pengaruh karakteristik organoleptik terhadap stik biji nangka. Kepada peneliti berikutnya untuk meneliti uji kandungan gizi stik biji nangka dan  daya simpan stik biji nangka.
Kata Kunci: Karakteristik Organoleptik stik biji nangka

ABSTRACT
Jackfruit seeds are part of the jackfruit which is underutilized. This research aims to find out the (1) organoleptic characteristics (color, aroma, crispness, and taste) of jackfruit stick, (2). The method uses the qualitative approach with the experimental method. The data collection technique used is observation test (sensory evaluation) which conducted on sevenrespondents. The data from observation is analyzedby determining the mean score of test obtained from the respondents. The result of the research shows that on the control treatment (PD0), which is the stick without the addition of jackfruit seeds has the value of color 23.15, aroma 22.85, texture 23.28, and taste 23.24. Moreover, the stick favored by the respondents is the third treatment (PD08), which is the stick with the addition of 100% jackfruit seeds. The results obtained are the value of color 23.85, aroma 24.14, texture 24, and taste 23.95. It can be concluded that the respondents prefer the stick from the third treatment based on the color, aroma, texture, and taste. The hypothesis is accepted because there are correlations between the organoleptic characteristic with the jackfruit seed stick. The suggestion for the next researcher is to study about the nutritional content and shelf-life of jackfruit seed stick.
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PENDAHULUAN
Provinsi Aceh merupakan daerah yang kaya hasil pertanian. Termasuk hasil pertanian nangka (Artocarpus). Buah nangka dalam bahasa inggris dikenal dengan sebutan jackfruit. Tanaman nangka tumbuh dengan baik di iklim tropis. Tanaman ini menyukai wilayah dengan curah hujan lebih dari 1500 mm pertahun di mana musim keringnya tidak terlalu keras. Nangka kurang cocok terhadap udara dingin, kekeringan dan penggenangan. Pohon nangka yang berasal dari biji, mulai berbunga pada umur 2-8 tahun. Nangka yang berasal dari bibit mulai berbunga di umur 2-4 tahun. Di tempat yang cocok, nangka dapat berbuah sepanjang tahun. 
Nangka bermanfaat untuk kesehatan tulang anak usia dini. Nangka kaya akan magnesium yang memperkuat kesehatan tulang dan mencegah tubuh dari gangguan tulang seperti osteoporosis. Sebaiknya dikonsumsi dari masa anak-anak, nangka juga kaya akan vitamin A dan C. Nutrisi anti-oksidan dalam nangka memperkuat sistem kekebalan tubuh dan melindungi dari infeksi bakteri dan virus. Gula alami yang terdapat di buah nangka  seperti fruktosa dan sukrosa dalam buah nangka menjadikannya sebuah sumber energi. Nangka dapat meningkatkan energi dan tidak mengandung lemak jenuh atau kolesterol (Nabila Indriarta, 2010)
Biji nangka atau yang biasa disebut beton pongge kebanyakan dibuang dan hanya beberapa masarakat yang memanfaatkanya denggan direbus.  Ditinjau dari komposisi kimianya biji nangka mengandung pati cukup tinggi, yaitu sekitar 40-50%, sehingga sanggat berpotensi sebagai sumber pati. Kadungan yang terdapat di dalam biji nangka yaitu energi (165 kkal), protein (4,2 gr) lemak (0,1 gr), karbohidrat (36,7gr), kalsium (33 mg) fosfor  (200 mg), besi (1 mg), vitamin B (0,2 mg), vitamin C (10 mg), dan air (57,7 gr). (Menurut supriadi 2014)
[bookmark: _GoBack]Biji nangka selama ini kurang pemanfaatnya, biasa hanya direbus lalu di konsumsi, padahal banyak sekali cara memanfaatkan biji nangka seperti membuat kue martabak manis. Biji nangka juga dapat dimanfaatkan dengan cara diolah menjadi stik biji nangka. Makanan ringan dalam bentuk stik merupakan makanan yang cukup digemari masyarakat. Banyak orang membuat stik dari bahan tambahan kentang, ubi dan lain-lain. Disini saya tertarik ingin membuat dari limbah biji nangka yang ingin saya buat menjadi stik biji nangka, saya ingin membuat penelitian saya yang berjudul “Karakteristik Organoleptip Stik Biji Nangka (Artocarpus Heterophyllus) Dalam Pembuatan Stik Biji Nangka.

Stik merupakan makanan ringan atau jenis kue kering dengan bahan dasar tepung terigu, tepung tapioka  atau tepung sagu, lemak, telur serta air, yang berbentuk pipih, atau bulat panjang dan dengan cara penyelesaiannya dengan cara digoreng, mempunyai rasa gurih serta bertekstur renyah sehingga banyak disukai masyarakat. Adonan stik tergolong dalam adonan gorengan jenis padat. Stik dapat dihidangkan setiap saat sebagai makanan cemilan, sebagai teman minum teh dan dapat sebagai buah tangan saat mengunjungi saudara. Stik merupakan kata sarapan dari bahasa inggris yang artinya tongkat atau sesuatu yang berbentuk seperti batang. Makanan ini bentuknya pipih panjang menyerupai tongkat  maka makanan ini disebut dengan stik.
Beranjak dari permasalahan peneliti tertarik untuk membuat stik biji nangka, jenis stik biji nangka belum dijual di pasar sehingga peneliti tertarik untuk menambakan variasi menu baru dari biji nangka, karena stik biji nangka memiliki kerenyahan yang baik. Oleh karena itu peneliti ingin mencoba meneliti lebih lajut tentang “karakteristik organoleptik stik biji nangka”
Stik biji nangka (Artocarpus heterophyllus) tidak kalah dengan stik lainnya yang akan meningkatkan nilai ekonomis dan kemanfaatannya. Bila ditinjau dari komposisinya, biji nangka cukup berpotensi sebangai sumber gizi,karena mengadung protein, lemak, karbohidrat, kalsium, posfor yang sangat penting bagi tubuh manusia. Penggunaan biji nangka selama ini masih kurang diminati oleh masyarakat padahal biji nangka tinggi dengan gizi dan mengandung (zat tepung) selagi dapat di olah menjadi stik biji nangka.
METODE PENELITIAN
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan pendekatan kuantitatif. Percobaan dalam penelitian ini adalah penambahan biji nangka dalam pembuatan stik biji nangka. Metode penelitian eksperimen merupakan salah satu bentuk penelitian yang memerlukan syarat relatif yang lebih ketat jika dibandingkan dengan jenis penelitian lainnya, dikarenakan sesuai dengan maksud penelitian yang menginginkan adanya kepastian untuk memperoleh informasi tentang variabel  mana yang menyebabkan sesuatu terjadi dan variabel mana yang memperoleh akibat dari terjadinya perubahan dalam suatu kondisi eksperimen.
Dari kutipan tersebut dijelaskan bahwa, penelitian eksperimen merupakan penelitian yang mencoba untuk meneliti dan mengungkapkan ada tidaknya hubungan sebab akibat, yaitu dengan cara membandingkan satu atau lebih kelompok eksperimen yang di berikan  perlakuan dari kelompok pembanding yang tidak menerima perlakuan.
Subjek dan Objek Penelitian
Subjek Penelitian
Subjek  dalam penelitian ini adalah 7 narasumber . 
Objek Penelitian
Objek penelitian yaitu stik  dengan menambahkan biji nangka
3.4 Variable Penelitian 
Variable terikat (dependent) yaitu warna, aroma, tekstur, daya terima konsumen  dan resep standar stik biji nangka.
Variable bebas (independent) yaitu, penambahan biji nangka.
Desain Percobaan Stik Dengan Penambahan Biji Nangka Dulang Dalam Ukuran Gram
Tabel 1.1
	No.
	Nama Bahan
	     Perlakuan (gr)

	
	
	PD0
	PD4
	PD8

	1.
	Tepung Terigu
	250
	250
	250

	2.
	Tepung Tapioka
	200
	150
	100

	3.
	Biji Nangka
	-
	50
	100

	4.
	Telur 
	40
	40
	40

	5.
	Garam
	5
	5
	5

	6.
	B. putih 
	70
	70
	70

	7
	B. Merah
	50
	50
	50

	8
	Air
	200
	200
	200

	9
	Minyak Goreng
	500
	500
	500



Teknik Pengolahan dan Analisis Data. 
Hipotesis yang diajukan  diuji dengan menggunakan LSD (Least Significant Different) dengan taraf signifikan 5% dalam penelitian ini jalur di lakukan untuk melihat tingkat kesukaan narasumber  terhadap stik biji nangka dari segi warna, aroma, kerenyahan dan rasa dari stik biji nangka.
Langkah-langkah yang di tempuh untuk menganalisis dalam penelitian  ini adalah:
Data uji pengamatan dianalisis dengan cara menentukan nilai rata-rata (mean)
Nilai dari 7 orang narasumber untuk uji pengamatan.
Data-data dari uji tingkat kesukaan mengenai warna, aroma kerenyahan dan rasa dianalisis dengan menggunakan Analisis varian (anava) satu jalur dengan pembuatan stik biji nangka
Apabila ada pengaruh signifikan maka diuji dengan LSD (least Significani different) 
Adapun rumusnya
LSD0,05            = t0,05 x 
KETERANGAN
LDS 0,05  = Least Significant  different dengan taraf signifikat 0,05
n                       = jumlah perlakuan
MS error            = (Mean Square Error )atau Mean Square Galat
to,o5 df error	  = (Degrees Of Freedom) Error atau Galat Derajat Bebas pada t0.05
	Analisis ini bertujuan untuk melihat karakteristik organoleptik stik biji nangka.	
PEMBAHASAN DAN HASIL PENELITIAN Hasil penelitian merupakan hasil dari pengumpulan dan penyusunan data penelitian yang dirangkum lebih detail sehingga terlihat lebih rinci dan sistematis.
Resep Standar Stik Biji Nangka
Resep standar (resep baku) merupakan takaran standar pada penggunaan bahan-bahan pada suatu pengolahan. “Resep standar merupakan resep makanan yang menyelesaikan secara rinci mengenai bahan yang digunakan, takaran baku, harga pokok, metode masak, serta kualitas yang diharapkan”. (Wiyasha, 2006:3). Pendapat di atas dapat disimpulkan bahwa resep standar merupakan takaran baku yang disetujui dan diterima oleh masyarakat luas dalam proses pembuatan suatu makanan. Berikut Tabel hasil uji resep kontrol stik biji nangka yang dinilai narasumber.
Tabel 1,2 Hasil Uji Pengamatan Narasumber.	 
	
No
	
Aspek yang di Nilai
	Uji Pengamatan Resep Kontrol Stik Biji Nangka

	
	
	Uji Pengamatan I
	Uji Pengamatan II
	Uji Pengamatan III

	1.
	Warna
	23,14
	23,57
	23,85

	2.
	Aroma
	22,85
	23,71
	24,14

	3.
	Tekstur
	23,28
	24
	24

	4.
	Rasa
	23,24
	23,88
	23,95

	Total Nilai
	92,98
	95,52
	95,82

	Nilai  Rata-Rata
	23,24
	23,88
	23,95


Sumber: Data Primer Narasumber

	Dari hasil uji pengamatan yang dilakukan oleh 7 orang narasumber terhadap resep standar stik biji nangka yang terlihat pada Tabel 1.2 dari hasil uji pengamatan pertama diperoleh nilai rata-rata 23,24 pengamatan kedua diperoleh nilai rata-rata 23,88 dan pengamatan ketiga diperoleh nilai rata-rata 23,95 maka resep standar yang digunakan sebagai resep kontrol dalam penelitian ini adalah hasil uji pengamatan yang ketiga dengan nilai rata-rata 23,95  Rata-rata penilaian yang diberikan oleh 7 narasumber terhadap karakteristik organoleptik stik biji nangka (warna, aroma, kerenyahan dan rasa). 
Grafik	1.1

Sumber : data primer
Berdasarkan rata-rata penilaian narasumber terhadap stik biji nangka maka dapat disimpulkan penilaian narasumber yang tertinggi terhadap karakteristik organoleptik (warna, aroma, kerenyahan, dan rasa) terhadap stik biji nangka pengamatan yang ketiga dengan nilai rata-rata 23,95.
Uji Pengamatan (Sensory Evaluation) stik biji nangka.
Hasil uji pengamatan yang dilakukan oleh	7 orang narasumber terhadap resep kontrol stik dengan penambahan biji nangka secara keseluruhan dapat dilihat pada tabel berikut ini.
Tabel 1.3 Hasil Uji Pengamatan (Sensory Evaluation) Pada stik Dengan Penambahan Biji Nangka Pada Perlakuan, PD0, PD4, PD8
	
No
	
Aspek yang di Nilai
	Uji Pengamatan Resep Kontrol stik biji nangka

	
	
	Uji Pengamatan I
	Uji Pengamatan II
	Uji Pengamatan III

	1.
	Warna
	23,14
	23,57
	23,85

	2.
	Aroma
	22,85
	23,71
	24,14

	3.
	Tekstur
	23,28
	24
	24

	4.
	Rasa
	23,24
	23,88
	23,95

	Total Nilai
	92,98
	95,52
	95,82

	Nilai  Rata-Rata
	23,24
	23,88
	23,95


Sumber : Data Primer Narasumber 
Keterangan:
PD0         = Stik (resep kontrol)
PD4      = Stik dengan penambahan biji nangka 50 gr
PD8      = Stik dengan penambahan biji nangka 100 gr
	Hasil uji pengamatan dengan penambahan biji nangka yang dilakukan oleh 7 orang narasumber terhadap perlakuan stik biji nangka yang terlihat pada tabel 1.1 maka dapat disimpulkan penilaian narasumber yang tertinggi terhadap perlakuan stik  biji nangka dengan perlakuan PD8 dengan nilai rata-rata 23,95 		
	Berdasarkan hasil uji penerimaan terhadap warna stik biji nangka, maka diperoleh nilai rata-rata seperti yang tertera pada Grafik 1.2 dibawah ini Uji Pengamatan Warna stik	biji	nangka	
Grafik 1.2 Total Penerimaan Warna Terhadap stik biji nangka 
	Hasil uji pengamatan yang dilakukan oleh 7 orang narasumber terhadap warna stik dapat disimpulkan bahwa penerimaan warna stik dengan nilai tertinggi 23,95 pada stik dengan penambahan biji nangka 100 gr, dengan warna kuning keemasan.
Uji Pengamatan Aroma stik biji nangka
	HasiL uji penerimaan terhadap aroma stik biji nangka, diperoleh nilai rata-rata seperti yang terdapat pada Grafik	1.3	berikut.
Grafik 1.3 Total Penerimaan Aroma Terhadap Stik Biji Nangka
	Hasil uji pengamatan yang dilakukan oleh 7 orang narasumber terhadap aroma stik dapat disimpulkan bahwa penerimaan aroma stik biji nangka dengan nilai tertinggi 23,95 pada stik dengan penambahan biji nangka 100 gr, dengan aroma sangat harum.
Uji Pengamatan kerenyahan stik biji nangka.
	Hasil uji penerimaan terhadap kerenyahan stik biji nangka.
Grafik 1,4 Total Penerimaan Kerenyahan Terhadap Stik Biji Nangka

Hasil uji pengamatan yang dilakukan oleh 7 orang narasumber terhadap kerenyahan stik biji nangka, dapat disimpulkan bahwa penerimaan tekstur stik biji nangka dengan nilai tertinggi 23,95 pada stik dengan penambahan biji nangka 100 gr, dengan tekstur sangat renyah.
Uji pengamatan rasa stik biji nangka
	Berdasarkan hasil uji penerimaan terhadap rasa stik biji nangka, diperoleh nilai rata-rata seperti pada Grafik 1.5 berikut ini.
Grafik 1.5 Total Penerimaan Rasa Terhadap Stik Biji Nangka
	Hasil uji pengamatan yang dilakukan oleh 7 orang narasumber terhadap rasa stik biji nangka, dapat disimpulkan bahwa penerimaan rasa stik biji nangka dengan nilai tertinggi 24,24 pada stik dengan penambahan biji nangka 50 gr, dengan rasa sangat gurih.
	Rata-rata penilaian yang diberikan oleh 7 orang narasumber terhadap karakteristik organoleptik (warna, aroma, kerenyahan dan rasa) pada stik biji nangka secara keseluruhan, dapat dilihat pada Grafik 1.6  berikut ini.

Grafik 1.6 Total Penilaian Narasumber Terhadap Perlakuan Stik Biji Nangka	Hasil total penilaian 7 orang narasumber terhadap karakteristik organoleptik (warna, aroma, kerenyahan dan rasa) pada stik biji nangka, dapat disimpulkan bahwa narasumber lebih menyukai pada perlakuan PD8 yaitu stik biji nangka dengan penambahan 100 gr biji nangka.
Keterangan:
PD0 = Stik (resep kontrol)
PD4 = Stik dengan penambahan biji nangka 50 gr
PD8 = Stik dengan penambahan biji nangka 100 gr
Berdasarkan pembahasan hasil penelitian pada grafik 1,6 maka dapat disimpulkan penilaian narasumber yang tertinggi terhadap karakteristik organoleptik (warna, aroma, kerenyahan, dan rasa) terdapat pada stik dengan penambahan biji nangka 100 gr.
KESIMPULAN DAN SARAN
	Pengamatan narasumber terhadap warna, aroma, kerenyahan dan rasa stik dengan penambahan biji nangka bahwa dari segi kerenyahan narasumber lebih menyukai pada perlakuan kedua (100 gr).
	Berdasarkan hasil uji penerimaan terhadap warna stik biji nangka, maka diperoleh nilai rata-rata seperti yang tertera pada Grafik 1.2.
	Resep standar stik biji nangka  perlakuan kedua terdiri dari 100 gr biji nangka, 250 gr tepung terigu, 100 gr tepung tapioka, 40 gr telur, 5 gr garam, 70 gr bawang putih, 50 gr bawang merah, 200 gr air,500 gr minyak goreng.
SARAN
	Diharapkan masyarakat dapat memanfaatkan biji nangka untuk pembuatan  produk makanan tinggi nilai gizinya, terutama sebagai peluang usaha yang memiliki nilai jual.
Disarankan pada peneliti berikutnya untuk meneliti daya tahan stik biji nangka dan uji kandungan gizi pada biji nangka. 
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