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 ABSTRAK  
Penelitian ini bertujuan mengkaji pengaruh substitusi tepung terigu dengan tepung biji nangka (Artocarpus 

heterophyllus) terhadap sifat fisik, kimia, dan daya terima bolu kukus. Tepung biji nangka sebagai sumber 

pangan lokal memiliki kandungan gizi yang baik, khususnya kalsium. Variasi substitusi tepung biji nangka 

yaitu 0%, 10%, 20%, dan 30% diterapkan dalam formulasi bolu kukus, dan karakteristik produk dianalisis 

secara fisik dan sensoris. Hasil menunjukkan adanya perubahan signifikan pada beberapa sifat bolu kukus 

dengan penambahan tepung biji nangka, namun produk tetap diterima konsumen. Penambahan tepung biji 

nangka berpotensi meningkatkan nilai gizi bolu serta menjadi alternatif bahan baku lokal yang mendukung 

diversifikasi pangan dan pemanfaatan limbah pertanian. 
 

  

ABSTRACT 
This study aimed to examine the effect of substituting wheat flour with jackfruit seed flour (Artocarpus 

heterophyllus) on the physical, chemical, and acceptability properties of steamed sponge cake. 

Jackfruit seed flour, as a local food source, is a good source of calcium. Variations of jackfruit seed 

flour substitution (0%, 10%, 20%, and 30%) were applied to steamed sponge cake formulations, and 

the product characteristics were analyzed physically and sensorily. The results showed significant 

changes in several properties of steamed sponge cake when jackfruit seed flour was added, but the 

product remained acceptable to consumers. The addition of jackfruit seed flour has the potential to 

increase the nutritional value of sponge cake and serve as an alternative local raw material that 

supports food diversification and the utilization of agricultural waste. 

 

 

PENDAHULUAN 
Indonesia adalah negara yang kaya akan sumber pangan lokal yang melimpah dan berpotensi 

dikembangkan sebagai bahan pangan lokal untuk memenuhi kebutuhan masyarakat (Khoerunisa et al., 
2020). Upaya pemerintah dalam memenuhi kebutuhan pangan masyarakat tercermin dalam Asta Cita 
Pemerintah tentang Pangan, yang bertujuan meningkatkan kemampuan produksi pangan secara 
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mandiri, serta menyediakan pangan yang beraneka ragam, aman, berkualitas, dan bergizi untuk 
konsumsi masyarakat (Budiman & Santu, 2024). Sumber pangan yang melimpah diharapkan dapat 
mendorong inovasi pengolahan bahan pangan sehingga menghasilkan produk baru yang bergizi dan 
berkualitas, dengan memanfaatkan bahan hasil pertanian yang selama ini tersedia (Bachmida & Afni, 
2025).  

Untuk itu, diversifikasi pangan sangat penting untuk memenuhi kebutuhan tubuh akan zat gizi 
(Yuniarti et al., 2025). Hal ini tidak dapat diperoleh hanya dari satu jenis bahan makanan saja (N et al., 
2025). Ketersediaan sumber daya pangan yang beragam dapat menghasilkan variasi bahan makanan 
sekaligus menghindari ketergantungan pada satu jenis bahan makanan saja, seperti tepung terigu 
(Ffitriani & Widowati, 2023). 

Tepung terigu merupakan produk impor, namun produksi bahan bakunya, yaitu gandum, masih 
sulit dibudidayakan di Indonesia, sehingga harus diimpor dari negara lain (Cipta, 2023). Posisi ini tidak 
akan berubah jika tingkat konsumsi dan ketergantungan terhadap tepung terigu tidak dikurangi dengan 
memanfaatkan bahan pangan lokal berbasis tepung (Ffitriani & Widowati, 2023). Salah satu pangan 
lokal yang memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi tepung adalah biji nangka (Sofian et al., 
2023). 

Buah nangka (Artocarpus heterophyllus) merupakan salah satu tanaman buah nasional yang 
tumbuh dengan baik di daerah ekuatorial dan subtropis (Saha et al., 2022). Produksi nangka di Indonesia 
sangat tinggi dan sejauh ini hanya daging buahnya saja yang dikonsumsi, baik secara langsung atau 
dicampur dengan makanan dan minuman lain (Fathin et al., 2021). Warna dan aroma daging buah 
nangka yang menarik juga membuatnya sering ditambahkan ke dalam makanan atau minuman (Dea et 
al., 2023). Selain itu, nangka matang memiliki kandungan gizi yang cukup lengkap, yaitu protein, 
lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, zat besi, serta berbagai vitamin yang dibutuhkan tubuh seperti 
vitamin A, B1, dan C (Jannah et al., 2024). Sayangnya, konsumsi buah ini juga menghasilkan limbah 
sebanyak 65-80% dari keseluruhan buah nangka (Berghuis et al., 2022). Limbah berupa biji nangka 
cukup besar, yaitu sekitar 30-50% dari total limbah buah nangka. Padahal, biji nangka tersebut juga 
mengandung nilai gizi yang tinggi sehingga seharusnya dapat digunakan untuk bahan pengganti tepung 
terigu (Tepung et al., 2025). 

Beberapa penelitian sebelumnya telah mengkaji pembuatan tepung biji nangka sebagai bahan 
dalam berbagai makanan, seperti kerupuk, kue semprong, dan kue onde-onde ketawa (Mitakasia et al., 
2025; Pembuatan et al., 2024; Utami et al., 2025). Hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa 
kandungan protein dalam produk makanan yang menggunakan tepung biji nangka tergolong tinggi. 
Oleh karena itu, perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk membuat produk lain, seperti kue bolu 
kukus, dengan variasi perbandingan tepung terigu dan tepung biji nangka.  

Setiap 100 gram biji nangka mengandung: energi 165 kalori, karbohidrat 36,7 gram, lemak 0,1 
gram, protein 4,2 gram, besi 1 mg, fosfor 200 mg, kalsium 33 mg, tiamin 0,2 mg, dan air 57,7 gram. 
Sementara itu, tepung terigu mengandung: energi 414,77 kalori, karbohidrat 87,84 gram, lemak 1,47 
gram, protein 10,11 gram, besi 1,36 mg, fosfor 120,45 mg, kalsium 16 mg, dan vitamin B1 0,125 mg 
(Habibah et al., 2021). Berdasarkan kandungan tersebut, kadar kalsium biji nangka lebih tinggi 
dibandingkan tepung terigu, sehingga baik untuk dikonsumsi anak-anak yang sedang dalam masa 
pertumbuhan karena kalsium membantu pertumbuhan tulang dan gigi (Sofian et al., 2023). Biji nangka 
yang telah diolah menjadi tepung dapat digunakan dalam pembuatan berbagai macam kue, salah 
satunya bolu kukus. 

Kue bolu kukus merupakan makanan tradisional yang sangat digemari di semua kalangan 
masyarakat, tetapi kebanyakan kue bolu kukus yang dibuat hanya menggunakan tepung terigu (Indah 
et al., 2022). Terigu merupakan bahan utama dalam pembuatan bolu kukus, disamping bahan tambahan 
lain seperti telur, gula pasir, TBM, mentega, baking powder, dan lain-lain. Terigu adalah bahan baku 
non-lokal yang terbuat dari gandum (Yenrina, 2023). Oleh karena itu, tepung biji nangka dimanfaatkan 
dalam pembuatan bolu kukus karena formulasi tepung ini diketahui sesuai untuk membuat kue tersebut. 
 
METODE PENELITIAN 
Jenis Penelitian 

Penelitian yang dilakukan menggunakan desain eksperimental dengan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dengan persentase penambahan tepung biji nangka sebesar 



Jurnal Kolaboratif Sains, Volume 9 No. 1, Januari 2026, 1103-1112   1105 

 

Publisher: Universitas Muhammadiyah Palu 

 

0%, 10%, 20 dan 30%. Rancangan Acak Lengkap adalah rancangan yang sederhana dan biasanya 
rancangan ini digunakan jika kondisi unit percobaan yang digunakan relatif homogen, seperti percobaan 
yang dilakukan dilaboratorium. Jarang digunakan pada percobaan lapangan atau percobaan yang 
melibatkan unit percobaan cukup besar (Ahyar et al., 2020).  

Rancangan penelitian yang akan dilakukan menggunakan Rancangan Acak Lengkap dengan 4 
perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Adapun perlakuan yang akan diuji 
dalam penelitian ini adalah: 

1. Perlakuan 1 (kontrol) = 0% tepung biji nangka : 100% tepung terigu 

2. Perlakuan 2 (eksperimen) = 10% tepung biji nangka : 90% tepung terigu 

3. Perlakuan 3 (eksperimen) = 20% tepung biji nangka : 80% tepung terigu 

4. Perlakuan 4 (eksperimen) = 30% tepung biji nangka : 70% tepung terigu 
 
 
Tabel 1. Rancangan penelitian 

Perlakuan Penambahan Ulangan 

 Tepung terigu (gr) Tepung biji 

nangka (gr) 

1 2 3 

Perlakuan 1 

atau 0% 

(Kontrol) 

375 0 P1. 1 P1. 2 P1. 3 

Perlakuan 2 

atau 10% 

(Eksperimen) 

337,5 37,5 P2. 1 P2. 2 P2. 3 

Perlakuan 3 

atau 20% 

(Eksperimen) 

300 75 P3. 1 P3. 2 P3. 3 

Perlakuan 4 

atau 30% 

(Eksperimen) 

262,5 112,5 P4. 1 P4. 2 P4. 3 

 
Bahan utama yang digunakan dalam pembuatan bolu kukus adalah tepung terigu dengan 

penambahan tepung biji nangka dengan takaran yang berbeda. Setelah itu dilakukan pengujian daya 
terima bolu kukus. 
 
Jenis Data 

Data Primer adalah data/informasi yang diperoleh dari sumber pertama misalnya melalui survei 
atau wawancara langsung atau hasil analisa laboratorium. Data primer yang digunakan dalam penelitian 
ini tentang data hasil daya terima atau hedonik berdasarkan uji daya terim a yang dilakukan terhadap 
panelis. Data sekunder adalah data/informasi yang diperoleh dari sumber lain misalnya dari laporan 
mutu atau kajian pustaka. Data sekunder dalam penelitian ini berupa data kandungan gizi bahan pangan 
yang diperoleh dari perpustakaan maupun internet (Ahyar et al., 2020). 
 
Teknik Pengumpulan Data 

Teknik pengumpulan data yang digunakan adalah data daya terima berdasarkan uji 
organoleptik (warna, aroma, rasa dan tekstur) meliputi sikap konsumen terhadap bahan pangan yang 
diperoleh melalui pengisian kuesioner yang diberikan kepada panelis. Metode yang digunakan dalam 
hal ini adalah metode hedonik (uji kesukaan) (Rangkuti et al., 2024). Untuk daya terima yaitu indikator 
yang digunakan dalam menentukan daya terima akan dilakukan uji organoleptik dengan menggunakan 
25 orang panelis. 
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Instrumen pengumpulan data 
Instrumen penelitian adalah alat bantu yang dipilih dan digunakan oleh peneliti dalam 

mengumpulkan data penelitiannya agar pekerjaannya lebih mudah, dan hasilnya lebih baik, lengkap, 
dan sistematis sehingga lebih mudah diolah (Sugeng, 2024). Instrumen yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah kuesioner, alat tulis, kamera, dan laptop.  
 
Alat dan Bahan 

Adapun alat-alat yang digunakan untuk pembuatan bolu kukus adalah serbet, sendok, ayakan 
tepung, loyang kue, mixer, panci pengukus, alat penghancur (blender), pisau, kompor, baskom, ayakan 
60 mess, cetakan bolu kukus, spatula, bowl, paper cup. Bahan yang digunakan untuk pembuatan bolu 
kukus adalah tepung, gula, garam, telur, vanili, sprite, baking powder. 
 
Prosedur Kerja. 
Proses Pembuatan Tepung Biji Nangka 
Pemilihan biji nangka yang baik. 
Pencucian biji nangka selama 10 menit 
Perebusan biji nangka yang cukup untuk melembutkan dan menghilangkan getah dari biji Nangka 
Pengelupasan kulit ari lalu dipotong menjadi 4-6 bagian. 
Pengeringan biji nangka dibawah sinar matahari selama 2-3 hari  
Penggilingan biji nangka hingga halus dan di ayak dengan saringan berukuran 60 mesh dengan tiga kali 
pengayakan. 
 
Proses Pembuatan Bolu Kukus 

Adapun prosedur pembuatan bolu kukus pada penelitian ini berdasarkan prosedur Andriani 
(2012) yang dimodifikasi sebagai berikut. 
 
Tabel 2. Alat Pembuatan Bolu Kukus 

Alat Jumlah 

Panci pengukus 1 buah 

Mixer 1 buah 

Mangkok/ bowl 1 buah 

Cetakan 30 buah 

Spatula 1 buah 

Timbangan 1 buah 

Mangkuk kertas/ paper cup 30 buah 

  
Tabel 3. Bahan pembuatan bolu kukus  

Nama bahan Berat bahan 

P1 (kontrol) P2 (10%)  P3 (20%) P4 (30%) 

Tepung terigu 375 gr  337,5 gr 300 gr 262,5 gr 

Terpung biji nangka 0 gr 37,5 gr 75 gr 112,5 gr 

Telur  4 butir 4 butir 4 butir 4 butir 

Air soda  295 ml 295 ml 295 ml 295 ml 

Gula   375 gr 375 gr 375 gr 375 gr 

Sp  10 gr 10 gr 10 gr 10 gr 

Baking powder 10 gr 10 gr 
10 r 

11 r 

 
Memasukkan telur, gula pasir, Sp, kemudian kocok dengan kecepatan tinggi selama 20 menit 

sampai adonan kalis atau tercampur rata. 
Memasukkan air soda dan tepung terigu: tepung biji nangka sesuai dengan perlakuan 

(100%:0%, 90%:10%, 80%:20, 70%:30) sedikit demi sedikit sampai bahan habis. Kemudian kocok 
kembali selama 10 menit, hingga adonan tercampur rata.  
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Menyiapkan loyang atau cetakan yang akan di isi dengan adonan, serta memanaskan panci atau 
dandang yang sebelumnya sudah di isi air. 

Mengambil adonan lalu mengisi di dalam loyang atau cetakan secara bergantian dengan adonan 
putih dan coklat, dilakukan hingga adonan habis. 

Mengukus adonan selama 10 sampai 15 menit, hingga matang.  
 
Uji Organoleptik 

Uji organoleptik yang dilakukan meliputi aroma, rasa, warna dan tekstur pada bolu kukus 
(Dewi et al., 2016). Pengujian dilakukan dengan menyodorkan sampel secara acak sebanyak 4 sampel 
yang masing-masing diberi kode berbeda kepada 25 panelis tidak terlatih. Selanjutnya panelis diminta 
memberi penilaian terhadap sampel pada kuesioner yang ada. Sebelum dan sesudah mencicipi sampel, 
panelis diminta untuk meminum air terlebih agar hasil lebih akurat dan menghilangkan sisa sampel 
yang berada dimulut.  
 
Teknik Pengolahan Data 
Data yang diperoleh akan diolah dengan menggunakan langkah-langkah sebagai berikut: 
Memeriksa (Editing)  
Adalah memeriksa daftar pertanyaan yang telah diserahkan oleh para pengumpul data. 
Memberi kode (Coding) 
Adalah mengklasifikasikan jawaban-jawaban dari para responden kedalam bentuk angka/bilangan. 
Biasanya klasifikasi dilakukan dengan cara memberi tanda/kode berbentuk angka pada masing-masing 
jawaban. 
Pengolahan (Entry) 
Setelah semua kuesioner terisi penuh dan benar, serta sudah melewati pengkodean, maka langkah 
selanjutnya adalah memproses data agar data yang sudah di-entry dapat dianailisis. Pemrosesan data 
dilakukan dengan cara meng-entry data dari kuesioner ke paket program komputer. Ada bermacam-
macam paket program yang dapat digunakan untuk pemrosesan data dengan masing-rnasing 
mempunyai kelebihan dan kekurangan. 
Pembersihan data (Cleaning) 
merupakan kegiatan pengecekan kembali data yang sudah di-enty apakah ada kesalahan atau tidak. 
Kesalahan tersebut dimungkinkan terjadi pada saat kita meng-entry data ke computer. 
 
Teknik Analisis Data 

Data yang telah dikumpulkan selanjutnya akan diolah dan dianalisis menggunakan Kruskal 
Wallis dengan tingkat signifikasi 5% atau 0,05. Apabila ada pengaruh beda nyata pada parameter yang 
diuji akan dilanjutkan dengan uji Mann Witney. Uji Kruskal Wallis adalah uji nonparametrik berbasis 
peringkat yang tujuannya untuk menentukan adakah perbedaan signifikan secara statistik antara dua 
atau lebih kelompok variabel independen pada variabel dependen yang berskala data numerik 
(interval/rasio) dan skala ordinal. ji ini identik dengan Uji One Way Anova pada pengujian parametris, 
sehingga uji ini merupakan alternatif bagi uji One Way Anova apabila tidak memenuhi asumsi misal 
asumsi normalitas. Selain sebagai uji alternatif, kegunaan lain adalah sebagai perluasan dari uji Mann 
Whitney U Test, di mana kita ketahui bahwa uji tersebut hanya dapat digunakan pada 2 kelompok 
variabel dependen. Sedangkan Kruskall Wallis dapat digunakan pada lebih dari 2 kelompok misal 3, 4 
atau lebih (Tuwi; & Mareni, 2024). Langkah-langkah uji kruskal-wallis: 

Merumuskan hipotesis penelitian Ho: sampel berasal dari populasi yang sama. H1: sampel 
berasal dari populasi yang berbeda (minimal ada satu yang berbeda). 

Masukkan nilai-nilai hasil observasi ke dalam tabel k kolom lalu rangking seluruh nilai tersebut 
dari 1 sampai N (dari nilai terkecil ke nilai terbesar). 

Jumlah rank tiap-tiap kelompok perlakuan 
Kriteria uji: terima Ho jika: H ≤ X²tabel (dk = k = 1) 
Menghitung nilai statistik Kruskal- Wallis dengan rumus: 

https://www.statistikian.com/2012/11/one-way-anova-dalam-spss.html
https://www.statistikian.com/2014/04/mann-whitney-u-test.html
https://www.statistikian.com/2014/04/mann-whitney-u-test.html
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Atau 

 
Keterangan: 

 

: Jumlah item pada seluruh kelompok sampel 

k : Banyaknya sampel 

 

: 

Menunjukkan penjumlahan seluruh k sampel (kolom-kolom) mendekati 

distribusi Chi Square dengan db = k – 1 untuk ukuran-ukuran sampel 

sebesar n yang cukup besar 

 

: Jumlah rangking kelompok sampel j 

 

: Jumlah item pada kelompok sampel j 

 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil Uji Daya Terima Ditinjau Dari Aroma 
 

Parameter Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Sampel p-value 

Aroma 
P1 P2 P3 P4 

0,003 
3,56±1,003a 3,84±0,833a 3,6±0,764a 4,32±0,853b  

Keterangan: 1= sangat amis, 2= Amis, 3= Agak amis, 4= Harum, 5= Sangat harum 

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-Whitney memiliki 

nilai 5%  

  
Hasil uji Kruskal Wallis parameter aroma menunjukkan (P˂0,05), H0 ditolak sehingga ada 

perbedaan nyata perlakuan (P1,P2,P3, dan P4) terhadap aroma bolu kukus dengan penambahan tepung 
biji nangka. Untuk melihat kelompok mana yang berbeda dilakukan Uji Mann-Whitney. Hasil dari uji 
mann- whitney menunjukkan tingkat kesukaan aroma bolu kukus tidak berbeda nyata (P˃0,05) pada P1 
dan P2, P1 dan P3, serta P2 dan P3. Namun terdapat perbedaan nyata (P˂0,05) pada P1 dan P4, P2 dan 
P4, serta P3 dan P4 tingkat kesukaan aroma bolu kukus dengan penambahan tepung biji nangka. 

 
Hasil Uji Daya Terima ditinjau dari Warna 
 

Parameter Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Sampel p-value 

Warna 
P1 P2 P3 P4 

0,003 
 4±0,5a 3,96±0.645a 4,16±0,473a 4,52±0,653b 

Keterangan: 1= Sangat tidak menarik, 2= Tidak menarik 3= Kurang menarik, 4= Menarik, 5= 

Sangat menarik 

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-Whitney 

memiliki nilai 5%  

 
Hasil uji Kruskal Wallis parameter warna menunjukkan (P˂0,05), H0 ditolak sehingga ada 

perbedaan nyata perlakuan (P1,P2,P3, dan P4) terhadap warna bolu kukus dengan penambahan tepung 
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biji nangka. Untuk melihat kelompok mana yang berbeda dilakukan Uji Mann-Whitney. Hasil dari uji 
mann-whitney menunjukkan tingkat kesukaan warna bolu kukus tidak berbeda nyata (P˃0,05) pada P1 
dan P2, P1 dan P3, serta P2 dan P3. Namun terdapat perbedaan nyata (P˂0,05) pada P1 dan P4, P2 dan 
P4, serta P3 dan P4 tingkat kesukaan warna bolu kukus dengan penambahan tepung biji nangka. 
 
Hasil Uji Daya Terima ditinjau dari Rasa 
 

Parameter Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Sampel p-value 

Rasa 
P1 P2 P3 P4 

0,001 
3,88±0,440a 3,96±0,735ab 4,12±0,6a  4,52±0,586b 

Keterangan: 1= Sangat tidak enak, 2= Tidak enak, 3= Kurang enak, 4= Enak, 5= Sangat enak 

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-Whitney 

memiliki nilai 5%  

  
Hasil uji Kruskal Wallis parameter warna menunjukkan (P˂0,05), H0 ditolak sehingga ada 

perbedaan nyata perlakuan (P1,P2,P3, dan P4) terhadap rasa bolu kukus dengan penambahan tepung 
biji nangka. Untuk melihat kelompok mana yang berbeda dilakukan Uji Mann-Whitney. Hasil dari uji 
mann- whitney menunjukkan tingkat kesukaan rasa bolu kukus tidak berbeda nyata (P˃0,05) pada P1 
dan P2, P1 dan P3, P2 dan P3, serta P2 dan P4. Namun terdapat perbedaan nyata (P˂0,05) pada P1 dan 
P4, P3 dan P4 tingkat kesukaan rasa bolu kukus dengan penambahan tepung biji nangka. 
 
Hasil Uji Daya terima ditinjau dari Tekstur 
 

Parameter Nilai Rata-Rata Uji Hedonik Sampel p-value 

Tekstur 
P1 P2 P3 P4 

0,002 
3,48± 0,872a 3,88±0,833abc 4,24±0,732bc 4,28±0,678c 

Keterangan; 1= sangat keras, 2=keras, 3= agak lembut, 4= lembut, 5= sangat lembut 

a.b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji Mann-Whitney memiliki 

nilai 5%  

 
Hasil uji Kruskal Wallis parameter warna menunjukkan (P˂0,05), H0 ditolak sehingga ada 

perbedaan nyata perlakuan (P1,P2,P3, dan P4) terhadap Tektur bolu kukus dengan penambahan tepung 
biji nangka. Untuk melihat kelompok mana yang berbeda dilakukan Uji Mann-Whitney. Hasil dari uji 
mann-whitney menunjukkan tingkat kesukaan rasa bolu kukus tidak berbeda nyata (P˃0,05) pada P1 
dan P2, P2 dan P3, P2 dan P4, serta P3 dan P4. Namun terdapat perbedaan nyata (P˂0,05) pada P1 dan 
P3, P1 dan P4 tingkat kesukaan rasa bolu kukus dengan penambahan tepung biji nangka. 

Dari hasil penelitian produk bolu kukus mutu aroma yang paling banyak disukai panelis adalah 
formulasi P4 dengan nilai 4,52 (sangat suka) perbandingan (30% : 70%) antara tepung biji nangka dan 
tepung terigu. Aroma dapat didefinisikan sebagai sesuatu yang dapat diamati oleh indera pembau. 
Aroma memiliki peranan penting untuk produk makanan karena pengujian terhadap bau atau aroma 
dapat memberikan hasil penelaian terhadap produk tentang diterima atau tidaknya produk tersebut (Al-
Khalili et al., 2025). Produk tersebut akan diterima oleh masyarakat apabila aroma dari produk tersebut 
tidak menyengat atau hambar (Yang & Lee, 2019). Secara keseluruhan perlakuan memiliki aroma 
cokelat dan aroma hasil dari reaksi Maillard. Perlakuan P4 memiliki aroma yang lebih tajam 
dibandingkan dengan perlakuan lain. Hal ini diduga karena proses Maillard terjadi lebih banyak 
dibandingkan aroma lainnya. Reaksi Maillard terjadi karena gula pereduksi yang mampu bereaksi 
dengan protein, kemudian dipicu oleh panas (El Hosry et al., 2025). Adanya kandungan gluten yang 
lebih banyak akibat penambahan tepung terigu dengan konsentras pada perlakuan P1 menjadi pemicu 
proses tersebut. Semakin banyak penambahan tepung terigu, maka berbanding lurus dengan kadar 
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gluten. Hal ini sejalan dengan penelitian Oktaviana et al. (2017) bahwa adanya reaksi Maillard selama 
pemanggangan produk cookies menghasilkan aroma khas yang lebih disukai panelis. Semakin tinggi 
kadar protein bahan yang digunakan, semakin kuat parameter aroma yang dihasilkan (Qi et al., 2025). 
 
KESIMPULAN 

Penelitian ini menunjukkan bahwa penambahan tepung biji nangka (Artocarpus heterophyllus) 
sebagai substitusi sebagian tepung terigu dalam pembuatan bolu kukus berpengaruh terhadap sifat 
fisikokimia dan daya terima produk. Tepung biji nangka mengandung zat gizi yang cukup baik dan 
berpotensi meningkatkan nilai gizi bolu kukus, khususnya kandungan kalsium yang lebih tinggi 
dibanding tepung terigu. Secara umum, bolu kukus yang diberi penambahan tepung biji nangka masih 
diterima oleh konsumen, dengan variasi persentase penambahan (0%, 10%, 20%, dan 30%) 
menghasilkan perbedaan yang signifikan pada beberapa karakteristik fisik maupun sensoris bolu 
tersebut. Hal ini menandakan bahwa penggunaan tepung biji nangka sebagai bahan alternatif tepung 
terigu dapat menjadi pilihan inovatif untuk produk pangan lokal, sekaligus membantu mengurangi 
ketergantungan impor tepung terigu dari gandum. Selain itu, pengembangan makanan berbasis tepung 
biji nangka dapat menjadi langkah strategis dalam meningkatkan penganekaragaman pangan dan 
pemanfaatan limbah pertanian biji nangka yang selama ini kurang dimanfaatkan, sehingga memberikan 
nilai tambah ekonomi dan gizi pada produk pangan tradisional sekaligus mendukung ketahanan pangan 
lokal. 
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