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ABSTRACT 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung nangka dengan 
persentase 20%, 40%, dan 60% terhadap kualitas kue jongkong ditinjau dari warna, aroma, rasa, dan 
tekstur. Serta untuk mengetahui tingkat kesukaan konsumen terhadap kualitas kue jongkong substitusi 
tepung nangka 20%, 40%, dan 60% ditinjau dari warna, aroma, rasa, dan tekstur. Jenis penelitian ini 
adalah eksperimen murni. Subyek penelitian ini terdiri dari 15 panelis semi terlatih dan 60 panelis 
tidak terlatih. Teknik pengumpulan data menggunakan observasi mengenai organoleptik (uji pembeda 
dan uji kesukaan), dan dokumentasi. Analisis data menggunakan ANAVA (Analysis of Variance) satu 
arah dengan perhitungan manual, dengan tingkat kepercayaan 95%, jika berbeda nyata, maka 
dilanjutkan uji LSD (Least Significant Difference) atau uji BNT (Beda Nyata Terkecil). Hasil 
penelitian ini menunjukkan bahwa terdapat pengaruh substitusi terhadap kualitas kue jongkong dengan 
persentase 20%, 40%, dan 60%. Kualitas kue jongkong yang paling baik adalah substitusi tepung 
nangka dengan persentase 60% nilai kualitas pada kue jongkong nangka ditinjau dari aroma, warna, 
dan rasa terdapat perbedaan yang nyata, sedangkan pada kualitas tekstur tidak terdapat perbedaan yang 
nyata. Produk kue jongkong yang dihasilkan memiliki intensitas warna, aroma, dan rasa paling baik, 
sedangkan untuk kualitas tekstur cukup baik. Ditinjau dari warna, aroma, rasa, dak tekstur, maka dapat 
disimpulkan bahwa tingkat kesukaan konsumen terhadap kue jongkong yang paling disukai adalah 
substitusi tepung nangka dengan persentase 60% ditinjau dari aroma, rasa, dan tekstur terdapat 
perbedaan yang nyata, sedangkan pada warna tidak terdapat perbedaan nyata, kemudian substitusi 
dengan persentase 40% dikategorikan cukup disukai, dan substitusi dengan persentase 20% 
dikategorikan kurang disukai. 
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PENDAHULUAN 

Nangka (Artocarpus heterophyllus Lamk ) 

merupakan buah popular di daerah tropis , terutama 

Indonesia. Nangka termasuk dalam famili 

Moraceae, yakni buah berukuran besar dengan 

aroma yang harum tajam dan rasa yang manis. Jenis 

tanaman ini memiliki prospek cerah sebagai 

pendukung program pemerintah, terutama dalam 

Program Peningkatan Devisa Negara dan 

Diversifikasi Pangan, karena produk olahannya 

bernilai tinggi [1]. 

Tidak selamanya hasil panen buah nangka 

habis terjual, padahal nangka merupakan salah satu 

jenis bahan pangan yang tidak dapat bertahan lama 

kesegarannya, sehingga tidak dapat dilakukan 

perdagangan ekspor dan mempengaruhi harga 

nangka menjadi lebih rendah [2]. Agar kerugian 

tidak terlalu besar, maka nangka yang belum laku 

terjual terpaksa dijual dengan harga relatif murah 

atau dijadikan konsumsi keluarga.  

Selama ini pemanfaatan buah nangka di 

kalangan masyarakat cenderung hanya untuk buah 

segar, untuk itu perlu suatu terobosan baru untuk 

pemanfaatan buah nangka yang tidak laku atau 

sudah kemasakan sebagai bahan  pangan. Tujuan 

pemanfaatan tersebut, agar nangka diolah menjadi 

produk yang tahan lama seperti tepung nangka. 

Tepung nangka akan lebih efisien digunakan untuk 

mengolah berbagai macam produk minuman, 

makanan, kue tradisional, dan lain sebagainya.  

Faktor perubahan zaman salah satu faktor 

yang paling mempengaruhi kurangnya minat 

masyarakat pada makanan tradisional, sehingga 

makanan tradisional semakin hilang, ditambah 

dengan kemajuan teknologi yang membuat 

makanan-makanan modern semakin cepat masuk ke 

Indonesia [3]. Masyarakat Indonesia saat ini lebih 

menyukai jajanan modern daripada kue tradisional 

dari bahan pangan lokal. Keberadaan sumber bahan 

pangan lokal semakin terpinggirkan oleh tingginya 

gaya hidup masyarakat modern dan makanan 

modern.  

Menurunnya kesadaran masyarakat akan 

pentingnya hidup sehat, tuntunan masyarakat 

terhadap bahan pangan juga bergeser. Bahan pangan 

yang kini banyak diminati masyarakat bukan saja 

yang mempunyai komposisi gizi yang baik serta 

kenampakan dan cita rasanya menarik, tetapi juga 

harus memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh 

[4]. 

Kue tradisional Indonesia adalah kudapan 

yang terbuat dari bahan hasil kekayaan alam 

Indonesia, dengan teknik membuat, alat, dan 

penyajian yang khas Indonesia [5]. Namun, semakin 

berkembangnya makanan modern membuat dampak 

yang negatif bagi makanan khas atau makanan 

tradisional di Indonesia. Dampak negatifnya adalah 

kurangnya diminati makanan tradisional, salah 

satunya adalah kue jongkong. Kue jongkong adalah 

salah satu kue tradisional khas Provinsi Bangka 

Belitung. Kue jongkong memiliki tekstur yang 

lembut dan rasa yang manis. Kue jongkong terbuat 

dari bahan dasar dari campuran tepung beras dan 

tepung tapioka. Kue jongkong memiliki tiga lapisan 

warna, yaitu coklat, hijau, dan putih [6].  

Pentingnya penelitian ini adalah untuk 

memberi informasi, pengetahuan dan inovasi baru 

kepada masyarakat, bahwa nangka bisa diolah 

menjadi tepung nangka yang dapat digunakan untuk 

berbagai macam olahan produk makanan dan 

minuman. Salah satunya dapat digunakan dalam 

pembuatan kue jongkong. Perlakuan tersebut tentu 

akan berpengaruh pada kualitas kue jongkong yang 

dihasilkan, ditinjau dari warna, aroma, rasa, dan 

tekstur. Persentase tepung nangka yang digunakan 

dalam pembuatan kue jongkong yaitu 20%, 40%, 

dan 60%.  

Substitusi tepung nangka diharapkan dapat 

meningkatkan sifat organoleptik kue jongkong 

nangka. Sifat organoleptiknya meliputi warna, 



aroma, rasa, dan tekstur, sehingga akan 

mempengaruhi kualitas dan tingkat kesukaan pada 

masyarakat. Berdasarkan latar belakang tersebut 

maka akan dilakukan penelitian mengenai Pengaruh 

Substitusi Tepung Nangka Terhadap Kualitas dan 

Tingkat Kesukaan Konsumen pada Kue Jongkong 

Khas Bangka Belitung. 

 

METODE PENELITIAN 

  Jenis penelitian yang digunakan dalam 

penelitian ini adalah penelitian eksperimen murni 

(true experiment). Penelitian ini dilakukan di balai 

desa Rejowinangun, Kecamatan Kotagede, Kota 

Yogyakarta, Daerah Istimewa Yogyakarta 55171. 

Variabel bebas penelitian ini adalah substitusi 

tepung nangka yang digunakan dalam pembuatan 

kue jongkong dengan persentase 20%, 40%, dan 

60% dari jumlah tepung beras yang digunakan pada 

kelompok kontrol. Variabel terikat dalam penelitian 

ini adalah kualitas dan tingkat kesukaan konsumen 

pada kue jongkong. Desain penelitian yang 

digunakan dalam penelitian ini adalah Between 

Group Design (Desain Antar Kelompok). Jenis 

desain true eksperimen yang digunakan adalah 

Prettest-Posttest Only Control Group Design. 

Teknik pengumpulan data merupakan cara-

cara yang digunakan untuk memperoleh data yang 

diperlukan dalam suatu penelitian dengan 

menggunakan alat- alat tertentu [7]. Teknik 

pengumpulan data dalam penelitian ini adalah 

observasi melalui angket atau kuisioner mengenai 

organoleptik (uji pembeda dan uji kesukaan) dan 

dokumentasi. Observasi dilakukan saat panelis 

mencicipi produk yang telah dibagikan. 

Dokumentasi didapatkan dari semua kegiatan 

penelitian dimulai dari proses pemilihan alat dan 

bahan, proses produksi produk, hingga proses 

penilaian produk oleh panelis. Proses pembuatan 

kue jongkong dimulai dari penimbangan bahan, 

pencampuran semua bahan kering dan santan, 

proses pengadukan, dilanjutkan dengan proses 

pemasakan selama ± 15 menit, lalu proses 

pencetakkan, hingga tahap pengemasan. 

Instrumen penelitian adalah alat yang 

digunakan oleh peneliti untuk mengumpulkan data. 

Jenis instrumen yang digunakan dalam penelitian ini 

berupa non-tes yaitu angket dengan menggunakan 

metode observasi. Data yang akan dikumpulkan 

pada penelitian ini adalah berupa tingkat kesukaan 

konsumen, yang dikumpulkan melalui angket 

tingkat kesukaan konsumen pada kue jongkong. 

Subyek penelitian ini terdiri dari 15 panelis semi 

terlatih dan 60 panelis tidak terlatih. Instrumen 

penelitian yang digunakan berupa kuisioner dengan 

skala penilaian untuk uji pembeda yang paling 

tinggi adalah skor 9 artinya sempurna dan skala 

penilaian terendahnya adalah skor 1 artinya tidak 

baik, sedangkan skala penilaian untuk uji kesukaan 

yang paling tinggi adalah skor 4 artinya sangat suka 

dan skala terendahnya adalah 1 artinya tidak suka. 

Jenis instrumen yang digunakan dalam penelitian ini 

adalah Instrumen politomi. Teknik Analisis data 

menggunakan ANAVA (Analysis of Variance) satu 

arah dengan perhitungan manual, dengan tingkat 

kepercayaan 95%, jika berbeda nyata, maka 

dilanjutkan uji LSD (Least Significant Difference) 

atau uji BNT (Beda Nyata Terkecil). 

 

HASIL PENELITIAN DAN PEMBAHASAN 

HASIL PENELITIAN 

Sumber data dari penelitian ini adalah data 

primer. Data primer adalah data yang diperoleh 

secara  langsung dari responden. Data tersebut 

diperoleh dengan teknik pembagikan kuesioner yang 

sudah dicetak kepada responden dan dilakukan 

secara self administered quesionare yaitu responden 

diminta menjawab sendiri kiosioner yang telah 

dibuat peneliti. Data tersebut sesuai dengan variabel 

yang digunakan dalam penelitian ini. Data pertama 

dibagikan kepada panelis semi terlatih, data yang 



diambil dalam penelitian ini adalah data mengenai 

kualitas produk. Selanjutnya data kedua dibagikan 

kepada panelis tidak terlatih, data yang diambil 

mengenai tingkat kesukaan konsumen. Selanjutnya 

data-data tersebut diolah untuk membuktikan 

hipotesis yang telah disusun. Berikut ini hasil 

analisis statistik dari data tersebut. 

 

  Tabel 1. Tabel Hasil Analisis Statistik (Uji 

Pembeda) 

HASIL ANALISIS STATISTIK 

Uji Pembeda 

Mutu 

Hasil Uji 

ANOVA 
Hasil Uji LSD/BNT 

F 

hitun

g 

F 

Tabe

l 

Selisih 

rata-rata 

perlakua

n 

substitu

si  

20% 

dan 

40% 

Selisih 

rata-rata 

perlakua

n 

substitu

si 

40% 

dan 

60% 

BN

T 

Arom

a 
2,953 2,83 1,06 0,67 0,66 

Warna 1.489 2,83 1,20 0,40 0,68 

Rasa 6,279 2,83 1,87 0,93 0,72 

Tekst

ur 
29,10 2,83 - - - 

 

  Tabel 2. Tabel Hasil Analisis Statistik (Uji 

Kesukaan) 

HASIL ANALISIS STATISTIK 

Uji Kesukaan 

Mutu 

Hasil Uji 

ANOVA 
Hasil Uji LSD/BNT 

F 

hitun

F 

Tabe

Selisih 

rata-rata 

Selisih 

rata-rata 

BN

T 

g l perlakua

n 

substitu

si  

20% 

dan 

40% 

perlakua

n 

substitu

si 

40% 

dan 

60% 

Arom

a 

4,002 2,66 0,07 0,26 1,73 

Warna 0,958 2,66 - - - 

Rasa 6,055 2,66 0,2 0,2 1,59 

Tekst

ur 

50,25 2,66 0,08 0,03 1,12 

 

Produk kue jongkong ini terdiri dari satu 

produk kontrol dan tiga produk eksperimen 

menggunakan tepung nangka dengan persentase 

yang berbeda, yaitu tepung nangka 20%, tepung 

nangka 40%, dan tepung nangka 60%. Perbedaan 

persentase tepung nangka menyebabkan adanya 

perbedaan karakteristik dari kue jongkong yang 

dihasilkan. Kue jongkong asli dan kue jongkong 

dari ketiga persentase tersebut dapat dilihat pada 

gambar berikut ini. 

 

Gambar 1. Produk Kue Jongkong Kontrol dan 

Eksperimen 

  

  

           



PEMBAHASAN 

1. Pengaruh substitusi tepung nangka dengan 

persentase 20%, 40%, dan 60% terhadap kualitas 

kue jongkong ditinjau dari warna, aroma, rasa, 

dan tekstur 

Berdasarkan hasil analisis uji organoleptik 

(uji pembeda) menunjukkan bahwa kualitas kue 

jongkong substitusi tepung nangka dengan 

persentase 20%, 40%, dan 60% ditinjau dari 

warna, aroma dan rasa terdapat perbedaan yang 

nyata, sedangkan pada kualitas tekstur tidak 

terdapat perbedaan yang nyata. Hal ini 

disebabkan oleh semakin tinggi persentase 

tepung nangka, maka aromanya semakin kuat, 

sehingga nilai atau skornya semakin tinggi [8]. 

Perbedaan nyata pada warna disebabkan oleh 

senyawa karotenoid yang terdapat pada tepung 

nangka, semakin banyak tepung nangka yang 

digunakan, maka intensitas warnanya semakin 

kuat, sehingga terdeteksi oleh panelis adanya 

perbedaan warna tersebut [9]. Perbedaan nyata 

pada rasa disebabkan oleh komponen bahan 

yang digunakan, jadi semakin tinggi persentase 

tepung nangka yang digunakan, maka akan 

menyebabkan semakin kuatnya rasa nangka 

dalam kue jongkong [10]. Tekstur tidak terdapat 

perbedaan yang nyata, hal ini disebabkan oleh 

semakin tinggi persentase tepung nangka yang 

digunakan, tidak menyebabkan perbedaan 

jumlah tepung totalnya, sehingga tidak terjadi 

perbedaan tekstur dari gel yang terbentuk dalam 

proses gelatinisasi pati [11]. 

Hasil uji organoleptik (uji pembedaan) dari 

15 panelis semi terlatih mengenai substitusi 

tepung nangka terhadap kualitas kue jongkong, 

menunjukkan bahwa terdapat pengaruh 

substitusi tepung nangka terhadap kualitas pada   

kue jongkong dengan persentase 20%, 40%, dan 

60%. Kualitas kue jongkong yang paling baik 

adalah substitusi tepung nangka dengan 

persentase 60%. Produk kue jongkong yang 

dihasilkan memiliki intensitas warna, aroma, dan 

rasa paling baik, sedangkan untuk kualitas 

tekstur cukup baik. 

 

2. Tingkat kesukaan konsumen terhadap kualitas 

kue jongkong substitusi tepung nangka 20%, 

40%, dan 60% ditinjau dari warna, aroma, rasa, 

dan tekstur 

Berdasarkan hasil uji organoleptik (uji 

kesukaan) menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 

konsumen pada kue jongkong substitusi tepung 

nangka dengan persentase 20%, 40%, dan 60% 

ditinjau dari, rasa, dan tekstur terdapat perbedaan 

yang nyata, sedangkan pada warna tidak terdapat 

perbedaan yang nyata. Hasil uji organoleptik (uji 

kesukaan) dari 60 panelis tidak terlatih mengenai 

substitusi tepung nangka terhadap tingkat 

kesukaan konsumen pada kualitas kue jongkong 

dengan persentase 20%, 40%, 60%, 

menunjukkan bahwa tingkat kesukaan konsumen 

terhadap kue jongkong yang paling tinggi adalah 

substitusi tepung nangka dengan persentase 

60%, kemudian substitusi dengan persentase 

40% dikategorikan cukup tinggi, dan substitusi 

dengan persentase 60% dikategorikan paling 

rendah. 

 

SIMPULAN 

 

Dari hasil pengolahan data dan analisis 

data dalam penelitian yang berjudul “Pengaruh 

Substitusi Tepung Nangka Terhadap Kualitas dan 

Tingkat Kesukaan Konsumen Pada Kue Jongkong 

Khas Bangka Belitung” diperoleh sebagai berikut : 

1. Terdapat pengaruh substitusi terhadap kualitas 

kue jongkong dengan persentase 20%, 40%, dan 

60%. Kualitas kue jongkong yang paling baik 

adalah substitusi tepung nangka dengan 

persentase 60% nilai kualitas pada kue jongkong 



nangka ditinjau dari warna = 6,73, aroma = 5,8, 

rasa =  5 terdapat perbedaan yang nyata, 

sedangkan pada kualitas tekstur = 6,2 tidak 

terdapat perbedaan yang nyata. Produk kue 

jongkong yang dihasilkan memiliki intensitas 

warna, aroma, dan rasa paling baik, sedangkan 

untuk kualitas tekstur cukup baik. 

2. Substitusi tepung nangka terhadap tingkat 

kesukaan konsumen pada kue jongkong dengan 

persentase 20%, 40%, 60%. Ditinjau dari warna, 

aroma, rasa, dak tekstur, maka dapat 

disimpulkan bahwa tingkat kesukaan konsumen 

terhadap kue jongkong yang paling tinggi adalah 

substitusi tepung nangka dengan persentase 60% 

ditinjau dari aroma = 3,53, rasa = 3,45, dan 

tekstur = 3,36 terdapat perbedaan yang nyata, 

sedangkan pada warna = 3,67 dan tidak terdapat 

perbedaan nyata, kemudian substitusi dengan 

persentase 40% dikategorikan cukup tinggi, dan 

substitusi dengsn persentase 20% dikategorikan 

paling rendah. 
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