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ABSTRAK

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan antara warna, rasa, aroma dan tekstur dan mengetahui berapa
tingkat kesukaan panelis terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur pada subtitusi biji Nangka sebagai pengganti tepung terigu
dalam pembuatan roti Bluder. Penelitian ini menggunakan metode penelitian eksperimen kuantitatif teknik pengumpulan data
nya kusioner dan dokumentasi melibatkan panelis dengan uji hedonik dan mutu hedonik. Cara menganalisinya adalah dengan
memeberikan kusioner dan angkanya akan dianalisis dnegan aplikasi SPSS menggunakan metode Kruskal Wallis Test dan
akan diketahui tingkat kesukaan dari panelis terhadap subtitusi biji Nangka sebagai pengganti tepung terigu dalam pembuatan
roti Bluder Hasil yang didapatkan dari penelitian eskperimen yang memanfaatkan limbah biji Nangka dan diolah mejadi tepung
biji Nangka sebagai pengganti tepung terigu dengan membandingkan 3 perbandingan yaitu 25% 50% 75% dengan melibatkan
5 panelis terlatih dan 10 panelis tidak telatih maka hasil yang didapatkan panelis terlatih maupun tidak terlatih lebih menyukai
sampel B0O1 atau perbandingan 50% dari segi warna,aroma,rasa dan tekstur, karena warna yang cukup baik aroma yang cukup
kuat rasa yang enak dan tekstur yang cukup lembut dan empuk.

Kata kunci: Biji Nangka,subtitusi tepung terigu.roti Bludder

ABSTRACT

The aim of this research is to determine the differences between color, taste, aroma and texture and to find out how much
the panelists like the color, taste, aroma and texture of substituting jackfruit seeds as a substitute for wheat flour in making
Bluder bread. This research uses quantitative experimental research methods, data collection techniques, questionnaires and
documentation involving panelists with hedonic tests and hedonic quality. The way to analyze this is by giving a questionnaire
and the numbers will be analyzed using the SPSS application using the Kruskal Wallis Test method and the level of panelists'
preference for the substitution of jackfruit seeds as a substitute for wheat flour in making Bluder bread will be known. The
results obtained from experimental research that utilized jackfruit seed waste and processed it into jackfruit seed flour as a
substitute for wheat flour by comparing 3 comparisons, namely 25% 50% 75% involving 5 trained panelists and 10 untrained
panelists, the results obtained from both trained and untrained panelists trained people prefer samples BO1 or a ratio of 50% in
terms of color, aroma, taste and texture, because the color is quite good, the aroma is strong enough, the taste is good and the
texture is quite soft and tender.
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PENDAHULUAN

Roti bludder merupakan salah satu jenis roti klasik
yang sudah ada semenjak zaman penjajahan belanda roti
tersebut adalah santapan wajib para tentara belanda pada saat
zaman penjajahan Roti bludder cendrung berwarna
keemasan dan biasanya didalam itu di isi selai coklat/keju.
Roti ini memiliki tekstur yang manis dan sedikit gurih maka
dari itu tak sedikit orang yang menyukai roti bludder ini. Roti
ini juga merupakan ikon unik kuliner khas kota Madiun salah
satu toko lagendaris yang menjual roti bludder adalah
“cokro” , toko ini sudah hadir pada tahun 1989 dan sudah
berkembang sampai sekarang Roti bludder biasanya
berbentuk seperti jamur dan diikuti oleh et al., ini roti
bludder sedang naik daun atau Bahasa gaulnya “viral”
dimedia social , menurut data yang diperoleh dari akun

tiktok Rachelvenya dari video dia mengomsumsi roti bluder
ini disukai sebanyak 614,3k dan sudah dibagikan sebanyak
11,9k penonton, Tepung terigu adalah bahan utama dari
pembuatan roti bludder. Tepung terigu mengandung gluten
yang tinggi dan dapat menyebabkan alergi bagi yang tidak
cocok gluten, maka biji Nangka yang kaya akan vitamin
dapat menjadi tepung , karena selama ini masyarakat hanya
tau mengelolah biji Nangka dengan cara direbus,dikukus
maupun digoreng Tepung biji nangka memilki beberapa
nilai gizi yang lebih unggul dibandingkan tepung terigu,
sehingga tepung biji nangka memiliki potensi besar untuk
dijadikan salah satu produk pangan misalna roti (Masandi,
2022). Tepung biji Nangka sebagai penganti tepung terigu
juga dalam menambabh nilai jual dan meningkatkan ekonomi
Indonesia.
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kandungan gizi 100 gr biji nangka

Abu 2,98%
Protein 9,67%
Serat 7,64%
Karbohidrat 75,64%
Lemak 1.19%
Air 10,58%
BAHAN DAN METODE
Alat dan bahan
1. Bahan
Nama bahan Jumlah
25% 50% 75%
Tepung biji 125gr 250gr  375¢r
Nangka
Tepung terigu 375gr  250gr 125¢r
2. Alat
Nama alat Jumlah
Stainless bowl 8
Rubber spatula 1
Hand mixer 1
Cetakan bludder 6
Oven 1

Proses pembuatan
Cara membuat :

1. Campur tepung terigu, gula, dan ragi instan, aduk
hingga rata. Sisihkan.

2. Aduk telur dan susu cair hingga rata, tuangkan
perlahan ke dalam campuran tepung sambil diuleni
hingga menjadi adonan yang menyatu.

3. Masukkan mentega dan garam, uleni hingga
menjadi adonan yang kalis. Tutup adonan dengan
plastik, istirahatkan/diamkan selama 30 hingga 40
menit.

4. Kempiskan adonan, kemudian bagi menurut selera.
50-60 gram untuk bluder ukuran standar atau 20 - 30
gram untuk bluder mini. Bulatkan adonan, tutup
dengan plastik, diamkan selama 15 menit.

5.Gilas adonan, isi dengan bahan isian, letakkan ke
dalam cetakan yang telah dioles mentega atau
margarin, tutup dengan plastik, diamkan selama 60

menit. Panggang dalam oven yang dengan suhu
180°C

6.Selama 15-20 menit untuk sampai permukaanya berwarna
kuning kecoklatan.

7.Setelah matang, biarkan selama 15 menit dalam cetakan,
kemudian keluarkan, dinginkan di atas rak pendingin kue,
simpan dalam wadah kedap udara..

Teknik Pengumpulan Data

Teknik pengumpulan data ini melalui kusioner yang
dibagikan ke panelis terlatin maupun tidak terlatih dan
datanya diolah menggunakan SPSS dengan metode Kruskal
wallis test

HASIL DAN PEMBAHASAN

1. Warna
Hasil warna Roti Bluder menggunakan tepung biji
Nangka menggunakan 3 perbandingan. Yang
diperoleh dari 15 panelis yang terdiri dari panelis
terlatih dan tidak terlatih dengan menggunakan uji
kruskal wallis. Hasil yang ditunjukan ketiganya
memiliki perbedaan yang signifikan karena
memiliki hasil di atas 0.05.

2. Aroma Hasil Aroma Roti Bluder menggunakan
tepung biji Nangka menggunakan 3 perbandingan.
Yang diperoleh dari 15 panelis. terdiri dari panelis
terlatih dan tidak terlatih dengan menggunakan uji
kruskal wallis. Hasil yang ditunjukan ketiganya
memiliki perbedaan yang signifikan karena
memiliki hasil di atas 0.05.

3. Rasa Roti Bluder menggunakan tepung biji Nangka
menggunakan 3 perbandingan. Yang diperoleh dari
15 panelis terdiri dari panelis terlatih dan tidak
terlatih dengan menggunakan uji kruskal wallis.
Hasil yang ditunjukan ketiganya memiliki
perbedaan yang signifikan karena memiliki hasil di
atas 0.05.

4. Hasil Tekstir Roti Bluder menggunakan tepung biji
Nangka menggunakan 3 perbandingan. Yang
diperoleh dari 15 panelis yang terdiri dari panelis
terlatih dan tidak terlatih dengan menggunakan uji
kruskal wallis. Hasil yang ditunjukan ketiganya
memiliki perbedaan yang signifikan karena
memiliki hasil di atas 0.05.

Hasil-2

Hasil uji mutu hedonic gabungan

Panelis Gabungan mutu hedonic
A0l | BO1 | CO1
warna 25| 32 24
aroma 25| 31 4
rasa 38| 35 2.7
tekstur 36| 28 2.3
averange | 124 | 12.6 114

Dari hasil table uji mutu hedonic gabungan dapat
disimpulkan bahwa panelis terlatih maupun tidak terlatih
lebih menyukai sampel pada BO1
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Hasil Uji hedonic gabungan
Panelis Gabungan Uji Hedonik
A01 | BO1 | Co1
Warna 3 3 2.8
Aroma 3 35 3
Rasa 34 | 33 | 29
Tekstur 32 | 35| 25
averange 6 98 | 11.2

Dari hasil table diatas dapat disimpulkan bawah panelis uji
hedonic gabungan lebih menyukai sampel C01

KESIMPULAN

1. Hasil uji hedonic gabungan nilai tertinggi yang
diperoleh adalah warna pada sampel A0l dan BO1
mendapatkan nilai sama yaitu 3, pada aroma di sampel
BO1 dengan nilai 3,5, rasa disampel AO1 dengan nilai
3,4 dan tekstur di sampel BO1 dengan nilai 3,5

2. Hasil uji mutu hedonic nilai tertinggi yang didapatkan
adalah warna B01 dengan nilai rata-rata3.5, aroma C01
dengan nilai rata-rata 4, rasa A01,dengan nilai 3.8 dan

teksturnya AO1 rata ratanya adalah 3.6
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