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ABSTRAK 

 

Nama   : Tri Juniastuti 

Program Studi  : Gizi 

Judul  : Pemanfaatan Tepung Biji Nangka (Artocarpus  

heterophyllus) dan Tepung Ikan Teri (Stolephorus spp.) 

dalam Pembuatan Crackers Sumber Kalsium 

 

Indonesia memiliki banyak potensi untuk dimanfaatkan menjadi produk 

olahan antara lain biji nangka dan ikan yang dimanfaatkan dalam pembuatan 

crackers. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui jumlah tepung biji nangka 

(Artocarpus heterophyllus) dan tepung ikan teri (Stolephorus spp.) untuk 

menghasilkan crackers binari yang paling disukai oleh panelis, daya terima serta 

kandungan kalsium crackers binari. Penelitian ini menggunakan rancangan acak 

lengkap dengan satu faktor yaitu perbandingan tepung terigu, tepung biji nangka, 

dan tepung ikan teri. Terdapat 4 formulasi yaitu C0 = kontrol, C1 = 85 g:10 g:5 g, 

C2 = 80 g:15 g:5 g, dan C3 = 75 g:20 g:5 g. Produk terpilih dilakukan sebanyak 2 

kali pengulangan. Berdasarkan hasil penelitian, crackers dengan substitusi tepung 

terigu 85 g, tepung biji nangka 10 g, dan tepung ikan teri 5 g menghasilkan 

produk crackers terbaik dari hasil uji organoleptik dengan nilai rata-rata kesukaan 

terhadap warna 4,16 (menyukai), aroma 4,00 (menyukai) tekstur 4,06 (menyukai), 

dan rasa 4,06 (menyukai). Hasil uji kimia per 100 g crackers dengan formulasi 

terbaik memiliki kadar air 2,83%, kadar abu 2,52%, kadar lemak 26,65%, kadar 

protein 8,93%, kadar karbohidrat 59,05%, dan kadar kalsium 297 mg. 

 

Kata kunci: crackers, tepung biji nangka, tepung ikan teri 
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ABSTRACT 

 

Name   : Tri Juniastuti 

Program of Study : Nutrition 

Title  : Utilization of jackfruit seed flour  (Artocarpus 

heterophyllus) and anchovy flour (Stolephorus spp.) in 

production of crackers sources of calcium 

 

Indonesian has a lot of potenty that can be used to make a product as a 

jackfruit seed and anchovy that can be used to make crackers. The purpose of this 

study is to investigate jackfruit seed flour formulation (Artocarpusheterophyllus) 

and anchovy flour (Stolephorusspp.) to get the most like binari’s crakers from 

panelis,  acceptability and  calcium content  of binari’s crackers. This study used 

complete randomized design study with one factor that was comparison of regular 

flour, jackfruit seed flour, and achovy flour. There was 4 formulations that used to 

this study, C0 = control, C1 = 85 g:10 g:5 g, C2 = 80 g:15 g:5 g, and  C3 = 75 

g:20 g:5 g. The chosen product has done twice repetition. Based on research 

crackers with 85 g of flour substitution, 10 gram of jackfruit seed flour , and 5 gr 

of anchovy flour produced the best product using organoleptic test with average of 

like toward color 4,16 (like), flavor 4,00 (like), texture 4,06 (like) and taste 4,06 

(like). The resulted of chemistry test  of 100 g crackers with the best treatment has 

2,83% of water content, 2,52% of ash content,  26,65% of fat content, 8,93% of 

protein content, 59,05% of carb content, and 297 mg of calcium content. 

 

Keywords : crackers, jackfruit seed flour, anchovy flour 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Buah nangka (Artocarpus heterophyllus) merupakan komoditi tanaman 

tahunan yang sering dijumpai di setiap daerah yang memiliki aroma khas dan 

memiliki daya simpan yang relatif pendek. Buah nangka memiliki banyak manfaat 

terutama pada buah nangka yang masih muda dapat dimasak sebagai sayur, 

daging buah yang masak dapat dimakan maupun sebagai tambahan olahan lain. 

Biji nangka merupakan bahan yang sering terbuang setelah dikonsumsi, walaupun 

ada sebagian kecil masyarakat yang mengolahnya untuk dijadikan makanan, 

misalnya diolah menjadi kolak atau hanya direbus. 

Biji nangka (Artocarpus heterophyllus) sangat berpotensi besar karena 

belum dimanfaatkan secara optimal. Untuk memanfaatkan biji nangka tersebut, 

bahan tersebut dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan produk 

pangan olahan untuk menambah nilai gizi suatu produk. Banyak perusahaan-

perusahaan yang hanya menggunakan buah dari nangka untuk diolah, sedangkan 

bijinya tidak terpakai, dari situ kita dapat memanfaatkannya menjadi bahan baku 

yang dapat menghasilkan produk olahan dengan kandungan gizi cukup tinggi. 

Nuraini (2011) dalam Kartiningtyas (2012) menyatakan bahwa dalam 100 

g biji nangka terkandung karbohidrat 36,7 g, protein 4,2 g, dan energi 165 g, 

sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan pangan yang potensial. Biji nangka 

juga merupakan sumber mineral yang baik, kandungan mineral per 100 gram biji 

nangka adalah fosfor 200 mg, kalsium 33 mg, dan besi 1,0 mg. 

Upaya peningkatan kualitas dan nilai ekonomis biji nangka adalah dengan 

mengolahnya menjadi tepung biji nangka. Tepung biji nangka dapat digunakan 

sebagai bahan penyubstitusi sebagian dalam pembuatan produk-produk berbasis 

tepung terigu. Nilai gizi kalsium pada biji nangka lebih tinggi daripada terigu (22 

mg) sehingga dapat membantu meningkatkan konsumsi gizi yang variatif bagi 

masyarakat (Susanto dalam Santoso, et al., 2013). 

Pengolahan tepung sebagai produk setengah jadi merupakan salah satu 

cara pengawetan hasil panen, terutama untuk komoditas pangan yang berkadar air 

tinggi, seperti umbi-umbian dan buah-buahan. Keuntungan lain dari pengolahan 
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produk setengah jadi, antara lain sebagai bahan baku yang fleksibel untuk industri 

pengolahan lanjutan, aman dalam distribusi, serta hemat ruang dan biaya 

penyimpanan. Pembuatan tepung merupakan salah satu proses alternatif untuk 

membuat produk setengah jadi yang dianjurkan karena lebih tahan disimpan, 

mudah dicampur (dibuat komposit), dibentuk, diperkaya zat gizi, dan lebih cepat 

dimasak sesuai tuntutan kehidupan modern yang serba praktis. 

Kebutuhan manusia akan bahan makanan tidak hanya terpenuhi dari bahan 

makanan pokok saja, akan tetapi memerlukan bahan makanan tambahan lain 

sebagai selingan. Makanan selingan adalah makanan yang dikonsumsi di antara 

waktu makan utama. Makanan selingan berupa makanan ringan (snack food) 

umumnya disukai oleh semua golongan umur baik anak-anak,  remaja, maupun 

orang dewasa, akan tetapi nilai gizi dari makanan ringan masih terbatas. Salah 

satu alternatif makanan yang mudah dibuat dan tahan lama simpan yaitu biskuit 

crackers non-flaky yaitu tidak berlapis-lapis. Saat ini crackers menjadi makanan 

yang disukai oleh semua kalangan. Produk crackers saat ini mengalami 

perkembangan dengan variasi campuran antara tepung terigu sebagai bahan baku 

utama dengan bahan-bahan makanan lainnya yang bertujuan meningkatkan zat 

gizi crackers tersebut. 

Untuk meningkatkan kandungan kalsium pada crackers, salah satu bahan 

makanan yang dapat ditambahkan adalah ikan teri (Stolephorus spp.). Indonesia 

memiliki wilayah perairan yang sangat luas dengan potensi perikanan yang tinggi. 

Hampir 75% dari seluruh wilayah Indonesia merupakan perairan pesisir dan 

lautan. Berdasarkan data Kementerian Kelautan dan Perikanan (KKP), tiga 

perempat wilayah Indonesia terdiri atas laut, yaitu kurang lebih 5,8 juta km
2
 

dengan potensi sumber daya perikanan tangkap 6,4 juta ton per tahun (Anonim, 

2012). 

Pemanfaatan ikan teri juga masih terbatas yaitu hanya sebagai lauk pauk 

nasi seperti teri asin atau digunakan sebagai umpan hidup. Kandungan protein dari 

ikan teri segar adalah 10,3 g per 100 g, ikan teri tidak hanya sebagai sumber 

protein, tetapi juga sebagai sumber kalsium. Selain dapat dikonsumsi langsung, 

belum banyak yang tahu bahwa ikan juga dapat diolah menjadi tepung untuk 

memperpanjang daya simpan ikan sehingga perlu dilakukan upaya untuk 
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memanfaatkan tepung ikan dalam penganekaragaman produk pangan. Kandungan 

kalsium pada ikan teri lebih tinggi daripada susu, yaitu 972 mg per 100 g. 

Kalsium merupakan salah satu mineral yang penting bagi tubuh baik untuk 

pertumbuhan maupun untuk kesehatan tubuh. Asupan kalsium harus cukup dan 

seimbang karena apabila komponen mineral tersebut kurang dan tidak seimbang 

maka dapat menyebabkan beberapa penyakit, salah satunya adalah osteoporosis 

(Yuniarti et al., 2008). 

Berdasarkan AKG (Angka Kecukupan Gizi) kalsium untuk usia anak 

sekolah dasar hingga lansia adalah 1000 sampai 1200 mg per hari. Kemenkes 

menyatakan konsumsi kalsium rata-rata masyarakat Indonesia rendah yang hanya 

254 mg/hari, serta prevalensi osteoporosis umur kurang dari 70 tahun untuk 

wanita 18-36%, pria 20-27%, untuk umur diatas 70 tahun untuk wanita 53,6% dan 

pria 38%. Penelitian Alatas (2011) menunjukkan  bahwa anak usia 7-12 tahun 

yang terdaftar di Yayasan Kampung Kids daerah Jakarta Selatan, asupan kalsium 

hariannya tergolong kurang sebesar 87,67% dari 64 responden. Sedangkan 

penelitian Novita dan Bahar (2013) menunjukkan bahwa rata-rata asupan kalsium 

pada anak sekolah usia 7-12 tahun di Provinsi Banten adalah 353,37 mg, terendah 

106 mg, dan tertinggi 1298 mg. Pembentukan tulang dimulai sejak embrio dan 

dilanjutkan sepanjang hidup, anak yang masih tumbuh dan berkembang 

memerlukan pembentukan tulang yang lebih banyak daripada orang yang sudah 

tua (Djoko, et. al., 2014).  

Kalsium yang merupakan mikronutrien memegang peranan penting dalam 

mengatur fungsi sel seperti transmisi saraf, kontraksi otot, dan menjaga 

permeabilitas membrane sel, serta mengatur kerja hormone dan faktor 

pertumbuhan, juga berperan dalam pembentukan tulang dan gigi. Dengan 

demikian kekurangan asupan kalsium dapat mengakibatkan gangguan dari tingkat 

sel, kekurangan asupan ini apabila terjadi selama masa pertumbuhan dapat 

mengakibatkan gangguan pertumbuhan (Alatas, 2011). 

Kebiasaan pola makan yang buruk, informasi dan pengetahuan yang 

kurang memadai tentang makanan yang kaya kalsium juga turut berkontribusi 

pada rendahnya asupan harian kalsium. Hasil penelitian ini sesuai dengan 
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penelitian Lee and Jiang (2008) bahwa konsumsi kalsium anak-anak dan remaja di 

Asia relatif rendah dibandingkan dengan negara-negara barat seperti USA. 

Substitusi tepung biji nangka (Artocarpus heterophyllus) dan tepung ikan 

teri (Stolephorus spp.) pada crackers binari (biji nangka ikan teri) diharapkan 

akan meningkatkan kandungan gizi dan sifat ogranoleptik, sehingga dapat 

menjadi salah satu produk pangan alternatif yang dapat diterima masyarakat. 

 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan paparan latar belakang di atas, maka penulis merumuskan 

masalah bagaimana memanfaatkan produk lokal berupa biji nangka dan ikan teri 

menjadi tepung sebagai bahan penyubstitusi sebagian tepung terigu dalam 

pembuatan crackers sumber kalsium yang dapat diterima masyarakat melalui uji 

organoleptik. 

 

C. Ruang Lingkup 

Penelitian ini merupakan penelitian ekperimen untuk mengetahui berapa 

jumlah tepung biji nangka dan penambahan tepung ikan teri yang dapat 

meyubstitusi sebagian tepung terigu pada pembuatan crackers sumber kalsium, 

yang paling disukai oleh panelis. Pembuatan crackers akan dilaksanakan di 

Laboratorium Gizi Kuliner Prodi Gizi Fakultas Ilmu-ilmu Kesehatan Universitas 

Muhammadiyah Prof. Dr. Hamka. Uji laboratorium berupa uji kandungan 

kalsium, dan uji proksimat akan dilakukan di Laboratorium Balai Besar Industri 

Agro Bogor. Uji Organoleptik berupa uji hedonik menggunakan panelis semi 

terlatih yaitu mahasiswa gizi Universitas Muhammadiyah Prof. Dr. Hamka. 

 

D. Tujuan Penelitian 

1. Tujuan Umum 

Tujuan umum dari penelitian ini adalah untuk mengetahui jumlah tepung 

biji nangka (Artocarpus heterophyllus) dan ikan teri (Stolephorus spp.) untuk 

menghasilkan crackers binari yang paling disukai oleh panelis dan kandungan 

kalsium crackers binari terbaik. 
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2. Tujuan Khusus 

a. Mendapatkan data tentang besarnya rendemen tepung biji nangka. 

b. Mendapatkan data tentang besarnya rendemen tepung ikan teri. 

c. Menganalisis pengaruh penambahan tepung biji nangka dan tepung 

ikan teri terhadap warna crackers binari. 

d. Menganalisis pengaruh penambahan tepung biji nangka dan tepung 

ikan teri terhadap aroma crackers binari. 

e. Menganalisis pengaruh penambahan tepung biji nangka dan tepung 

ikan teri terhadap tekstur crackers binari. 

f. Menganalisis pengaruh penambahan tepung biji nangka dan tepung 

ikan teri terhadap rasa crackers binari. 

g. Memilih crackers binari terbaik berdasarkan uji kesukaan 

menggunakan panelis semi terlatih. 

h. Mengetahui kandungan kalsium dari crackers binari terbaik. 

 

E. Manfaat Penelitian 

1. Bagi Penulis 

Pada penelitian ini diharapkan penulis mampu mengimplementasi 

pengetahuan tentang teknologi pangan dan gizi yang telah diperoleh selama 

perkuliahan. Selanjutnya tepung biji nangka dan tepung ikan teri yang 

dihasilkan dapat memberi manfaat dan dapat dikembangkan menjadi 

produk-produk olahan lainnya. 

2. Bagi Masyarakat 

Hasil penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan derajat kesehatan 

masyarakat, menambah informasi dan sebagai motivasi membuka peluang 

bisnis dengan memodifikasi makanan berbahan pangan lokal yaitu melalui 

pemanfaatan olahan biji nangka dan ikan teri menjadi crackers. 

3. Bagi Universitas 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi dan menjadi referensi 

mengenai crackers tepung biji nangka dan tepung ikan teri, serta 

mendukung perkembangan teknologi pangan di Universitas. 
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