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Abstract 
Background: Jackfruit seed flour is flour derived from local food waste, namely jackfruit seeds with a higher protein 
level than low protein wheat flour, reaching 12,19g/100g while low protein wheat flour is only 9g/100g. The high 
protein level can be utilized in pastry products such as milk pie as an additional food innovation for pregnant women 
with CED.  
Objectives: To determine the effect of jackfruit seed flour substitution on protein level and organoleptic quality of 
milk pie. 
Methods: This research used quasi-experimental methode with a post test only control group design approach. Tests 
for protein level were carried out at the Food Analysis Laboratory of the Jember Polytechnic and organoleptic tests in 
the working area of the Tenggarang Health Center, Bondowoso Regency in June 2023. Data of protein level test were 
analyzed using Kruskal Wallis and the Mann Whitney-U test, while the organoleptic test results were analyzed using 
Friedman and the Wilcoxon Signed Rank test. 
Results: The results of the test for protein level found that the substitution of jackfruit seed flour had a significant 
effect on the protein content of milk pie (p = 0,16). The highest protein content was found in the treatment of 15% 
(X3) = 13,19%. The results of the organoleptic test revealed that the substitution of jackfruit seed flour had a significant 
effect on the organoleptic quality (p color = 0,000, aroma p = 0,000, texture p = 0,000, taste p = 0,000) of milk pie. The 
highest organoleptic test results for indicators: color = X0 (4,20), aroma = X0 (3,96), texture = X0 (3,88), and taste = X1 
(3,96). 
Conclusion: Substitution of jackfruit seed flour had a significant effect on the protein content of the milk pie and had a 
significant effect on the organoleptic quality of the milk pie. The more substitutions, the protein content of the milk 
pie increases but decreases the organoleptic quality of the milk pie. 
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Abstrak 
Latar Belakang: Tepung biji nangka merupakan tepung yang berasal dari limbah pangan lokal yaitu biji nangka dengan 
kandungan protein yang lebih tinggi daripada tepung terigu protein rendah, yaitu mencapai 12,19 g/100 g sedangkan 
tepung terigu protein rendah hanya 9 g/100 g. Tingginya kadar protein tersebut dapat dimanfaatkan dalam produk kue 
kering seperti pie susu sebagai  inovasi makanan tambahan bagi ibu hamil KEK. 
Tujuan: Untuk mengetahui pengaruh substitusi tepung biji nangka terhadap kadar protein dan kualitas organoleptik 
pie susu.  
Metode: Penelitian ini menggunakan metode eksperimen semu dengan pendekatan post test only control group 
design. Uji kadar protein dilakukan di Laboratorium Analisis Pangan Politeknik Jember dan uji organoleptik di wilayah 
kerja Puskesmas Tenggarang Kabupaten Bondowoso pada bulan Juni 2023. Data hasil pengujian kadar protein 
dianalisis menggunakan Kruskal Wallis dan uji lanjut Mann Whitney-U test, sedangkan data hasil pengujian 
organoleptik dianalisis menggunakan Friedman dan uji lanjut Wilcoxon Signed Rank test.   
Hasil: Hasil uji kadar protein diketahui bahwa substitusi tepung biji nangka berpengaruh nyata terhadap kadar protein 
pie susu (p = 0,16). Hasil uji organoleptik diketahui bahwa substitusi tepung biji nangka berpengaruh nyata terhadap 
kualitas organoleptik (warna p = 0,000, aroma p = 0,000, tekstur p = 0,000, rasa p = 0,000) pie susu.  
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Kesimpulan: Substitusi tepung biji nangka berpengaruh nyata terhadap kadar protein dan kualitas organoleptik pie 
susu.  
 
Kata Kunci 
Tepung biji nangka, pie susu, ibu hamil KEK 
 

Pendahuluan 

angka merupakan salah satu buah tropis 
sehingga banyak dijumpai di negara 
beriklim tropis seperti negara Indonesia 

(Nisrina & Gusnadi, 2023). Hal ini didukung oleh 
data dari BPS Indonesia tahun 2021 yang 
menyebutkan bahwa produksi nangka di indonesia 
mencapai 906.514 ton/tahun. Provinsi Jawa Timur 
merupakan provinsi dengan produksi nangka 
tertinggi di Indonesia pada tahun 2021, yaitu 
mencapai 182.741 ton/tahun. Disamping itu, 
Kabupaten Bondowoso masuk dalam 5 besar se-
Jawa Timur untuk produksi buah nangka tertinggi 
pada tahun 2021, yaitu mencapai 89.655 
ton/tahun sehingga perlu dimaksimalkan 
pemanfaatannya (BPS Indonesia, 2021). Nangka 
terdiri dari daging buah sebagai kegunaan utama 
untuk dikonsumsi, serta biji dan dami nangka yang 
jarang dimanfaatkan dan hanya berakhir sebagai 
limbah pangan lokal (Nasution et al., 2023).  

Selama ini diketahui bahwa sebagian besar 
masyarakat Bondowoso terbiasa mengonsumsi biji 
nangka  hanya dengan cara direbus saja, padahal 
biji nangka memiliki kandungan gizi yang tinggi, 
khususnya pada kadar protein. Salah satu upaya 
pemanfaatan biji nangka adalah dengan mengolah 
menjadi tepung karena memiliki kandungan 
karbohidrat seperti tepung pada umumnya serta 
tinggi kandungan mineral (Adiliah et al., 2023). 
Selain itu, tepung biji nangka mengandung pati 
tinggi (40-50%) sehingga cocok digunakan untuk 
kue kering (Paramitha, 2022).  

Kue kering pada umumnya menggunakan 
tepung terigu protein rendah. Kandungan gizi 
tepung terigu protein rendah bila dibandingkan 
dengan tepung biji nangka mengandung protein 
lebih rendah yaitu hanya 9g/100g, sedangkan 
tepung biji nangka mencapai 12,19g/100g sehingga 
pemanfaatan tepung biji nangka perlu 
dioptimalkan (Andyarini & Hidayati, 2017). Protein 
bagi ibu hamil berperan dalam pertumbuhan dan 
perkembangan janin dalam rahim ibu (Sukarti et 
al., 2023). Kadar protein serta kandungan pati yang 
tinggi pada tepung biji nangka dapat dimanfaatkan 
sebagai alternatif sumber protein bagi ibu hamil 
KEK lewat PMT pangan lokal. Inovasi bentuk PMT 

pangan lokal yang dapat dikembangkan adalah pie 
susu karena kandungan protein yang lebih tinggi 
daripada kue kering lainnya seperti kukis (1,6 
g/keping) dan biskuit (1,0 g/keping), yaitu 
sebanyak 2,8 g/keping (Kurnia & Zulfiyani, 2022; 
Nursalma et al., 2021; Paramitha, 2022). Selain itu, 
pie susu juga telah menggunakan telur sebagai 
sumber protein hewani sehingga sesuai dengan 
anjuran PMT-P Pangan Lokal (Kementerian 
Kesehatan RI, 2023).  

Rasa pie susu yang manis dan gurih cenderung 
disukai oleh berbagai kelompok usia tak terkecuali 
bagi ibu hamil. Rahmat et al., (2020) menyebutkan 
bahwa produk makanan selingan yang memiliki 
tekstur renyah dan kering disertai rasa manis cocok 
digunakan sebagai makanan tambahan ibu hamil. 
Aulia et al., (2022) menyatakan bahwa rasa manis 
dan gurih dapat menimbulkan keserasian rasa 
sehingga lebih disukai oleh ibu hamil. Faktor lain yang 
dapat mendukung pie susu menjadi salah satu 
inovasi PMT pangan lokal adalah untuk menghindari 
rasa bosan bagi ibu hamil KEK terhadap menu PMT 
pangan lokal karena sebagian besar puskesmas di 
wilayah Bondowoso tidak menyertakan menu yang 
bersifat manis. 

Produk pie susu termasuk dalam jenis 
camilan/kudapan yang terdiri atas dua bagian, 
yaitu kulit pie dan isiannya. Kulit pie bersifat gurih 
dan renyah dengan bahan utama berupa tepung 
terigu protein rendah. Tepung terigu berasal dari 
tumbuhan gandum yang dapat hidup dengan 
temperatur dan kelembapan rendah sehingga 
tidak dapat tumbuh di Indonesia karena iklimnya 
yang berubah-ubah. Tingginya kebutuhan tepung 
terigu di Indonesia sebagai bahan olahan makanan 
akan berpengaruh terhadap devisa negara serta 
dapat menurunkan tingkat ketahanan pangan di 
Indonesia (Achmad et al., 2023).  

Oleh karena itu, perlu dilakukan substitusi 
tepung terigu dengan memanfaatkan limbah 
pangan lokal seperti tepung biji nangka. Sehingga 
peneliti tertarik untuk memanfaatkan tepung biji 
nangka sebagai salah satu bahan PMT pangan lokal 
berupa pie susu sebagai alternatif menu dalam 
mengatasi masalah kesehatan ibu hamil KEK yang 
membutuhkan sumber protein tinggi. 

N 
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Metode 

Metode dalam penelitian ini berupa eksperimen 
semu (quasi experiment). Desain penelitian ini 
menggunakan post-test only control group design 
yaitu sampel diambil datanya setelah dilakukan 
perlakuan baik pada kelompok kontrol ataupun 
kelompok eksperimen. Kelompok kontrol ialah pie 
susu tanpa substitusi tepung biji nangka (X0=0%), 
sedangkan kelompok eksperimen ialah pie susu 
tanpa substitusi tepung biji nangka yang terdiri atas 3 
perlakuan (X1=5%, X2=10%, X3=15%). Persentase 
proporsi substitusi tepung biji nangka tersebut 
berasal dari berat total tepung terigu yang digunakan 
pada kulit pie.  

Penelitian dilakukan pada bulan Juni tahun 
2023 dengan lokasi pengujian kadar protein 
bertempat di Laboratorium Analisis Pangan 
Politeknik Jember dan lokasi pengujian kualitas 
organoleptik bertempat di wilayah kerja Puskesmas 
Tenggarang.  Variabel yang diteliti pada penelitian ini 
adalah analisis kadar protein serta uji organoleptik 
dengan indikator warna, aroma, tekstur dan rasa 
pada pie susu dengan substitusi tepung biji nangka. 
Prosedur pembuatan pie susu adalah sebagai berikut: 
1. Campurkan semua bahan kulit pie hingga 

teksturnya padat berpasir. 
2. Oleskan cetakan pie susu dengan margarin. 
3. Timbang adonan kulit pie susu sebanyak 25 g 

kemudian dicetak pipih mengikuti cetakan pie 
susu dan ditusuk menggunakan garpu pada 
bagian dasarnya. 

4. Campurkan semua bahan isi pie susu hingga 
merata lalu saring untuk mengoreksi bahan yang 
menggumpal. 

5. Tuang adonan isi pie susu ke dalam cetakan pie 
yang telah diisi adonan kulit pie susu sebanyak 1 
sdm. 

6. Letakkan cetakan pie susu yang telah berisi 
adonan pie susu di atas loyang alumunium. 

7. Panggang dalam oven selama 60 menit pada suhu 
175℃. 

8. Keluarkan loyang alumunium berisi pie susu dari 
oven menggunakan sarung tangan kain dan 
dinginkan. 

Prosedur analisis kadar protein pie susu 
substitusi tepung biji nangka dilakukan dengan 
menggunakan metode kjeldahl. Keempat sampel 
perlakuan diulangi sebanyak 3 kali sehingga 
terdapat 12 sampel total (3 sampel kontrol, 9 
sampel eksperimen). Prosedur uji organoleptik 
dilakukan menggunakan uji hedonik 5 skala (sangat 

suka=5, suka=4, biasa=3, tidak suka=2, dan sangat 
tidak suka=1) untuk mengetahui tingkat kesukaan 
panelis terhadap pie susu substitusi tepung biji nangka 
dengan beberapa indikator yang meliputi: warna, 
aroma, tekstur, dan rasa. Panelis yang dipilih 
merupakan panelis tidak terlatih, yaitu ibu hamil KEK 
di wilayah Puskesmas Tenggarang sebanyak 25 orang. 

Hasil analisis kadar protein diuji statistik 
menggunakan uji kruskal wallis dan dilanjutkan 
dengan uji Mann Whitney-U dengan nilai α < 0,05. 
Sedangkan analisis kualitas organoleptik diuji statistik 
menggunakan uji Friedman dan dilanjutkan dengan 
uji Wilcoxon Signed Rank dengan nilai α < 0,05. 
Penelitian ini sudah mendapatkan persetujuan 
komite etik penelitian kesehatan di Fakultas 
Kedokteran Gigi Universitas Jember dengan nomor 
sertifikat No.2087/UN25.8/KEPK/DL/2023. 
 
Tabel 1. Formulasi pie susu substitusi tepung biji    

nangka 
Bahan Pie Susu 

Substitusi Tepung Biji 
Nangka 

X0 X1 X2 X3 

Kulit pie susu:     
Tepung terigu protein 
rendah (g) 

250 237,5 225 212,5 

Tepung biji nangka (g) 0 12,5 25 37,5 
Margarin (g) 130 130 130 130 
Kuning telur ayam 
(butir) 

2 2 2 2 

Garam (sdt) ¼ ¼ ¼ ¼ 
Perisa vanila (sdt) ½ ½ ½ ½ 
Isi pie susu:     
Kental manis (g) 148 148 148 148 
Air hangat (ml) 200 200 200 200 
Maizena (g) 15 15 15 15 
Kuning telur (butir) 3 3 3 3 
Perisa vanila (sdt) ½ ½ ½ ½ 

 

Keterangan : 

X0: pie susu kontrol  

X1: pie susu dengan 95% tepung terigu dan 5% tepung 

biji nangka 

X2: pie susu dengan 90% tepung terigu dan 10% tepung 

biji nangka, X3: pie susu dengan 85% tepung terigu 

dan 15% tepung biji nangka  

 
 
Hasil 
Kadar Protein 
Berdasarkan hasil uji kadar protein dengan metode 
kjeldahl, dapat dilihat rata-rata uji kadar protein 
pie susu substitusi tepung biji nangka pada gambar 
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1. Berdasarkan hasil tersebut, diketahui bahwa 
semakin banyak persentase substitusi tepung biji 
nangka yang diberikan maka kadar protein pie susu 
meningkat. Kadar protein tertinggi terdapat pada 
formulasi X3 (substitusi 37,5 g tepung biji nangka).  

 
Gambar 1. Diagram rerata kadar protein pie susu 

dengan substitusi tepung biji nangka 
pada formulasi X0, X1, X2, X3 

 
Uji Statistik Kadar Protein 
Berdasarkan hasil uji statistik menggunakan uji 
kruskall walis, diketahui bahwa nilai p= 0,16 
(p>0,05) yang menunjukkan terdapat perbedaan 
yang nyata pada kadar protein pie susu minimal 
salah satu dari formulasi substitusi tepung biji 
nangka. Pada uji statistik lanjutan dengan metode 
mann whitney U diketahui bahwa setiap pasang 
sampel berbeda nyata (p>0,05) (tabel 2). 

Tabel 2. Hasil Uji Mann Whitney-U 
Perlakuan X0 X1 X2 X3 

X0  0,050* 0,050* 0,050* 
X1   0,050* 0,050* 
X2    0,050* 
X3     

 

Kualitas Organoleptik 
Hasil rerata uji organoleptik pie susu substitusi 
tepung biji nangka disajikan pada gambar 2. Hasil 
uji organoleptik indikator warna diketahui bahwa 
rata-rata tertinggi dimiliki oleh formulasi X1, yaitu 
pie susu dengan substitusi 5% tepung biji nangka 
(4,04) dan terendah dimiliki oleh formulasi X3 , 
yaitu pie susu dengan substitusi 15% tepung biji 
nangka (2,96) dengan perbandingan eksperimen 
kontrol X0 (4,20). Artinya, warna pie susu kurang 
disukai karena semakin banyak persentase 
substitusi maka warna yang dihasilkan semakin 
gelap. Berdasarkan data rata-rata skor daya terima 
indikator warna diketahui bahwa hampir seluruh 

formulasi bernilai >3,00 yang artinya dapat 
diterima oleh panelis (X0, X1, dan X2).  

Hasil  uji organoleptik indikator aroma 
diketahui bahwa rata-rata tertinggi dimiliki oleh 
formulasi X1, yaitu pie susu dengan substitusi 5% 
tepung biji nangka (3,80) dan terendah dimiliki oleh 
formulasi X3 , yaitu pie susu dengan substitusi 15% 
tepung biji nangka (3,08) dengan perbandingan 
eksperimen kontrol X0 (3,96). Artinya, aroma pie susu 
dapat diterima panelis. Berdasarkan data rata-rata 
skor daya terima indikator aroma diketahui bahwa 
seluruh formulasi bernilai >3,00 yang artinya dapat 
diterima oleh panelis. 

Hasil  uji organoleptik indikator tekstur 
diketahui bahwa rata-rata tertinggi dimiliki oleh 
formulasi X1, yaitu pie susu dengan substitusi 5% 
tepung biji nangka (3,80) dan terendah dimiliki 
oleh formulasi X3, yaitu pie susu dengan substitusi 
15% tepung biji nangka (3,00) dengan 
perbandingan eksperimen kontrol X0 (3,88). 
Artinya, tekstur pie susu dapat diterima panelis. 
Berdasarkan data rata-rata skor daya terima 
indikator tekstur diketahui bahwa seluruh 
formulasi bernilai >3,00 yang artinya dapat 
diterima oleh panelis.  

Hasil  uji organoleptik indikator rasa 
diketahui bahwa rata-rata tertinggi dimiliki oleh 
formulasi X1, yaitu pie susu dengan substitusi 5% 
tepung biji nangka (3,96) dan terendah dimiliki 
oleh formulasi X3, yaitu pie susu dengan substitusi 
15% tepung biji nangka (2,88) dengan 
perbandingan eksperimen kontrol X0 (3,92). 
Artinya, rasa pie susu kurang disukai panelis karena 
semakin banyak persentase substitusi maka rasa 
yang dihasilkan akan semakin pahit khas biji 
nangka. Berdasarkan data rata-rata skor daya 
terima indikator rasa (tabel 3), diketahui bahwa 
hampir seluruh formulasi bernilai >3,00 yang 
artinya dapat diterima oleh panelis (X0, X1, dan X2).  

Berdasarkan hasil tersebut, diketahui bahwa 
rata-rata penerimaan panelis terhadap warna, 
aroma, tekstur, dan rasa berada pada kategori 
biasa dan tidak suka. Hasil tersebut menunjukkan 
bahwa semakin banyak persentase substitusi 
tepung biji nangka yang diberikan maka rata-rata 
kualitas organoleptik pie susu mengalami 
penurunan. Rata-rata kualitas organoleptik 
tertinggi dimiliki oleh formulasi X1 (3,90) dan 
terendah dimiliki oleh formulasi X3 (2,98) dengan 
perbandingan eksperimen kontrol X0 (3,99). 
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Gambar 2.  Diagram rerata uji organoleptik pie susu dengan substitusi tepung biji nangka pada formulasi X0, 

X1, X2, X3 yang meliputi: warna, aroma, tekstur, rasa 

Uji Statistik Penilaian Organoleptik 
Tabel 3. Distribusi nilai mean dan hasil uji friedman penilaian organoleptik pie susu substitusi tepung biji nangka 

Indikator 
Mean 

p value 
X0 X1 X2 X3 

Warna 4,20 4,04 3,40 2,96 0,000* 
Aroma 3,96 3,80 3,60 3,08 0,000* 
Tekstur 3,88 3,80 3,44 3,00 0,000* 

Rasa 3,92 3,96 3,48 2,88 0,000* 

X0: pie susu kontrol, X1: pie susu dengan 95% tepung terigu dan 5% tepung biji nangka, X2: pie susu dengan 90% 
tepung terigu dan 10% tepung biji nangka, X3: pie susu dengan 85% tepung terigu dan 15% tepung biji nangka, p* 
signifikan 

Tabel 4. Hasil Uji Wilcoxon Signed Rank penilaian organoleptik pie susu substitusi tepung biji nangka 
Kelompok Warna Aroma Tekstur Rasa 

X0-X1 0,428 0,377 0,658 0,819 
X0-X2 0,005* 0,146 0,046* 0,086 
X0-X3 0,000* 0,005* 0,002* 0,000* 
X1-X2 0,001* 0,197 0,020* 0,046* 
X1-X3 0,000* 0,001* 0,001* 0,000* 
X2-X3 0,008* 0,010* 0,017* 0,007* 

X0: pie susu kontrol, X1: pie susu dengan 95% tepung terigu dan 5% tepung biji nangka, X2: pie susu dengan 90% 
tepung terigu dan 10% tepung biji nangka, X3: pie susu dengan 85% tepung terigu dan 15% tepung biji nangka, p* 
signifikan 
 

Berdasarkan hasil uji statistik menggunakan 
uji friedman (tabel 3), diketahui bahwa nilai 
p=0,000 (p<0,05)  yang menunjukkan terdapat 
perbedaan yang nyata pada penerimaan warna pie 
susu minimal salah satu dari keempat sampel 
produk. Pada uji statistik lanjutan dengan metode 
Wilcoxon signed rank (tabel 4) diketahui bahwa 
hampir setiap pasang sampel berbeda nyata 
(p<0,05), yaitu: X0 dan X2, X0 dan X3, X1 dan X2, X1 
dan X3, X2 dan X3. Hanya sampel X0 dan X1 saja yang 
tidak berbeda nyata. 

Berdasarkan hasil uji statistik menggunakan 
uji friedman (tabel 3), diketahui bahwa nilai 
p=0,000 (p<0,05)  yang menunjukkan terdapat 

perbedaan yang nyata pada penerimaan aroma pie 
susu minimal salah satu dari keempat sampel 
produk. Pada uji statistik lanjutan dengan metode 
Wilcoxon signed rank (tabel 4) diketahui bahwa 
sampel X3 berbeda nyata dengan setiap sampel 
lainnya (p< 0,05), yaitu: X0 dan X3, X1 dan X3, X2 dan 
X3. Sedangkan pada 3 pasang sampel lainnya 
menunjukkan perbedaan nyata, yaitu: X0 dan X1 , 
X0 dan X2, serta X1 dan X2. 

Berdasarkan hasil uji statistik menggunakan 
uji friedman (tabel 3), diketahui bahwa nilai 
p=0,000 (p<0,05)  yang menunjukkan terdapat 
perbedaan yang nyata pada penerimaan tekstur 
pie susu minimal salah satu dari keempat sampel 
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produk. Pada uji statistik lanjutan dengan metode 
Wilcoxon signed rank (tabel 4) diketahui bahwa 
hampir setiap pasang sampel berbeda nyata 
(p<0,05), yaitu: X0 dan X2, X0 dan X3, X1 dan X2, X1 
dan X3, X2 dan X3. Hanya sampel X0 dan X1 saja yang 
tidak berbeda nyata. 

Berdasarkan hasil uji statistik menggunakan 
uji friedman (tabel 3), diketahui bahwa nilai 
p=0,000 (p<0,05)  yang menunjukkan terdapat 
perbedaan yang nyata pada penerimaan rasa pie 
susu minimal salah satu dari keempat sampel 
produk. Pada uji statistik lanjutan dengan metode 
Wilcoxon signed rank (tabel 4) diketahui bahwa 
hampir setiap pasang sampel berbeda nyata 
(p<0,05), yaitu: X0 dan X3, X1 dan X2, X1 dan X3, X2 
dan X3. Hanya sampel X0 dan X1  dan X0 dan X2 saja 
yang tidak berbeda nyata. 

 
 
Pembahasan 

Analisis Kadar Protein 
Berdasarkan hasil analisis statistik kadar protein, 
diketahui bahwa perlakuan substitusi tepung biji 
nangka terhadap komposisi tepung terigu pada 
kulit pie susu berpengaruh terhadap kandungan 
protein pie susu. Rata-rata kadar protein 
meningkat seiring bertambahnya persentase 
substitusi tepung biji nangka pada kulit pie susu. 
Peningkatan kadar protein ini disebabkan oleh 
kandungan protein pada tepung biji nangka lebih 
tinggi daripada tepung terigu (Andyarini & 
Hidayati, 2017). Sejalan dengan penelitian milik 
Cicilia et al., (2021) yang menyebutkan bahwa 
semakin tinggi substitusi tepung biji nangka 
dimodifikasi pada pembuatan kukis, maka kadar 
protein turut meningkat. Dalam penelitian milik 
Nursalma et al., (2021) disebutkan bahwa semakin 
tinggi persentase substitusi kacang koro pedang 
maka kadar protein pada pie susu semakin 
meningkat.  

 
Analisis Kualitas Organoleptik 
Warna 
Warna dapat menjadi kesan pertama dalam 
menilai makanan. Semakin baik warna yang 
dimiliki, maka semakin meningkatkan daya tarik 
makanan tersebut terhadap konsumen (Dewi, 
2018). Berdasarkan analisis statistik Friedman 
Test, diketahui bahwa terdapat perbedaan yang 
nyata pada penerimaan warna kulit pie susu 
minimal salah satu dari keempat sampel 

produk. Berdasarkan analisis statistik lanjutan 
dengan Wilcoxon Signed Rank Test, diketahui 
bahwa hampir seluruh sampel berbeda nyata 
satu sama lain. Hanya 1 pasang perlakuan saja 
yang menunjukkan tidak berbeda nyata, yaitu 
formulasi X0 dan X1. Sejalan dengan penelitian 
milik Kurnia & Zulfiyani (2022) yang menunjukkan 
hasil bahwa kukis yang disubstitusi tepung biji 
mangga sebesar 0% dan 5% tidak berbeda 
nyata, namun berbeda nyata dengan 10% dan 
15%. Hasil analisis statistik tersebut 
menunjukkan bahwa perlakuan substitusi tepung 
biji nangka terhadap komposisi tepung terigu pada 
kulit pie susu berpengaruh terhadap daya terima 
pie susu pada indikator warna. 

Tingginya skor daya terima pada X1 dapat 
disebabkan oleh warna yang lebih cerah daripada X2 
dan X3. Sejalan dengan penelitian Hidayah & Putri 
(2021) disebutkan bahwa pie susu dengan substitusi 
5% tepung bonggol pisang pada kulitnya lebih 
disukai karena warna yang dihasilkan coklat muda 
dan tidak terlalu gelap. Selain itu, penelitian milik 
Iswahyudi et al., (2023) yang menyebutkan bahwa 
pie susu dengan formulasi substitusi tepung biji 
nangka tertinggi kurang disukai karena warna yang 
lebih gelap daripada formulasi lainnya. 

Warna pada kulit pie susu dapat berbeda 
pada masing-masing formulasi disebabkan oleh 
adanya perbedaan banyaknya tepung biji 
nangka yang disubstitusi. Tepung biji nangka 
pada dasarnya memiliki warna yang lebih gelap 
daripada tepung terigu, sehingga semakin 
banyak substitusi tepung biji nangka ke dalam 
adonan maka warna pie susu yang dihasilkan 
semakin gelap. Sejalan dengan penelitian milik 
Novidahlia et al., (2023) yang menyebutkan 
bahwa warna tepung kepala ikan lele dumbo 
berwarna gelap sehingga membuat warna kulit 
pie menjadi lebih cokelat daripada kulit pie 
yang disubstitusi dengan tepung mocaf. 

Suhu tinggi selama pengovenan juga 
dapat memengaruhi warna pie susu menjadi 
lebih gelap (Hidayah & Putri, 2021). Sejalan 
dengan penelitian milik Viliantina et al., (2023) 
yang menyebutkan bahwa kukis yang 
disubstitusi oleh tepung ikan menjadi lebih 
gelap karena pemanasan selama proses 
pemanggangan. Hal tersebut disebabkan oleh 
adanya reaksi maillard yang terjadi ketika gula 
pereduksi bereaksi dengan sebuah gugus amina 
primer atau sekunder sehingga membentuk 
suatu glukosamin selama suhu tinggi. 
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Komponen tersebut yang selanjutnya 
membentuk komponen berwarna gelap 
sehingga warna makanan terlihat lebih gelap. 

Kandungan protein yang tinggi pada 
formulasi X3 menyebabkan kulit pie susu lebih 
mudah gosong sehingga menghasilkan warna 
yang lebih gelap daripada formulasi lainnya. 
Sejalan dengan penelitian milik Astiana et al., 
(2023) yang menyebutkan bahwa terjadinya 
penurunan daya terima ketika semakin tinggi 
kandungan tepung surimi pada biskuit karena 
warna yang dihasilkan semakin gelap. Hal 
tersebut terjadi karena biskuit akan lebih 
mudah gosong ketika kandungan proteinnya 
meningkat.   

Perbedaan warna yang signifikan dalam 
penelitian ini diketahui dapat memengaruhi 
daya terima. Warna memiliki peranan penting 
dalam persepsi manusia terhadap makanan. 
Warna dapat digunakan dalam mengenali objek, 
identitas, atau pembeda yang berpengaruh 
pada perasaan manusia (Prasetya et al., 2023). 
Seperti halnya dalam penelitian ini, persepsi 
manusia terhadap warna kulit pie susu 
umumnya berwarna coklat cerah kekuningan. 
Ketika panelis diberikan 4 produk pie susu 
dengan warna yang berbeda secara bersamaan 
maka panelis lebih banyak yang menyukai pie 
susu formulasi X1 (substitusi 5% tepung biji 
nangka) karena memiliki warna seperti pie susu 
pada umumnya. Warna makanan yang menarik 
dapat membangkitkan selera makan konsumen. 
Oleh karena itu, semakin meningkatnya 
persentase substitusi tepung biji nangka maka 
daya terima pie susu semakin menurun karena 
warnanya menjadi semakin gelap. 
 
Aroma 
Aroma menjadi salah satu indikator dalam 
penilaian produk makanan oleh indera pembau 
(Dewi, 2018). Berdasarkan analisis statistik 
Friedman Test, diketahui bahwa terdapat 
perbedaan yang nyata pada penerimaan aroma 
pie susu minimal salah satu dari keempat 
sampel produk. Berdasarkan analisis statistik 
lanjutan Wilcoxon Signed Rank Test, diketahui 
bahwa formula X0 (kontrol), X1, dan X2 tidak 
berbeda nyata. Hasil analisis statistik tersebut 
menunjukkan bahwa perlakuan substitusi tepung 
biji nangka terhadap komposisi tepung terigu pada 
kulit pie susu berpengaruh terhadap daya terima 
pie susu pada indikator aroma. 

Perbedaan aroma kulit pie susu pada 
masing-masing formulasi disebabkan oleh 
adanya perbedaan banyaknya tepung biji 
nangka yang disubstitusi. Tepung biji nangka 
pada dasarnya memiliki aroma khas biji nangka, 
sehingga semakin banyak substitusi tepung biji 
nangka ke dalam adonan maka aroma pie susu 
yang dihasilkan memiliki aroma biji nangka yang 
lebih kuat. Aroma khas tepung biji nangka 
disebabkan oleh adanya komponen volatil 
sebagai pembentuk aroma, yaitu aromatik dan 
ester. Senyawa volatil pada bahan makanan 
akan menguap selama proses pengovenan 
sehingga aroma khas tepung biji nangka dapat 
tercium (Adiliah et al., 2023). Sejalan dengan 
penelitian milik Dewi (2018) yang menyebutkan 
bahwa aroma daun kelor yang paling kuat 
terdapat pada kukis dengan penambahan 
tepung daun kelor paling tinggi.  
 
Tekstur 
Tekstur dapat diartikan sebagai kesan saat 
terjadi penekanan pada produk yang dapat 
dirasakan dengan mulut (ketika digigit, 
dikunyah, atau ditelan) ataupun dengan 
perabaan oleh jari (Dewi, 2018). Berdasarkan 
analisis statistik Friedman Test, diketahui 
bahwa terdapat perbedaan yang nyata pada 
daya terima tekstur kulit pie susu minimal salah 
satu dari keempat sampel produk. Berdasarkan 
analisis statistik lanjutan Wilcoxon Signed Rank 
Test, diketahui bahwa hampir seluruh sampel 
berbeda nyata satu sama lain. Hanya 1 pasang 
perlakuan saja yang menunjukkan tidak 
berbeda nyata, yaitu formulasi X0 dan X1. 
Sejalan dengan penelitian milik Kurnia & 
Zulfiyani (2022) yang menyebutkan bahwa 
tekstur kukis yang disubstitusi tepung biji 
mangga sebanyak 0% tidak berbeda nyata 
dengan kukis yang disubstitusi sebanyak 5%. 
Hasil analisis statistik tersebut menunjukkan 
bahwa perlakuan substitusi tepung biji nangka 
terhadap komposisi tepung terigu pada kulit pie 
susu berpengaruh terhadap daya terima pie susu 
pada indikator tekstur. 

Perbedaan tekstur pie susu pada masing-
masing formulasi dapat disebabkan oleh adanya 
perbedaan banyaknya tepung biji nangka yang 
disubstitusi. Tepung biji nangka memiliki 
kandungan protein yang lebih tinggi daripada 
tepung terigu protein rendah dan tidak 
mengandung gluten, sehingga semakin banyak 
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substitusi tepung biji nangka ke dalam adonan 
maka tekstur kulit pie susu yang dihasilkan akan 
semakin padat dan rapuh. Sejalan dengan 
penelitian milik Okayana et al., (2022) yang 
menyebutkan tekstur pie susu dengan 
substitusi tepung daun kelor lebih padat dan 
rapuh karena tepung daun kelor mengandung 
protein dan karbohidrat yang lebih tinggi 
daripada tepung terigu protein rendah. 

 
Rasa 
Rasa menjadi faktor penting bagi konsumen 
dalam menentukan apakah produk dapat 
diterima atau ditolak. Ketika produk memiliki 
warna, aroma, dan tekstur yang baik namun 
tidak sebaik rasanya, maka konsumen dapat 
dengan mudah menolak produk karena merasa 
tidak layak untuk dikonsumsi. Rasa dipengaruhi 
oleh beberapa faktor, seperti: senyawa kimia, 
suhu, konsentrasi dan interaksi dengan 
komponen rasa lain. Daya terima indikator rasa 
adalah hasil reaksi fisiopsikologis berupa 
tanggapan atau kesan pribadi panelis atau 
penguji mutu dari suatu produk satu rasa yang 
ditimbulkan oleh pencampuran rasa bahan-
bahan yang digunakan (Hidayah & Putri, 2021). 
Hasil analisis statistik tersebut menunjukkan 
bahwa perlakuan substitusi tepung biji nangka 
terhadap komposisi tepung terigu pada kulit pie 
susu berpengaruh terhadap daya terima pie susu 
pada indikator rasa. 

Penggunaan tepung biji nangka pada 
produk pie susu ini didasarkan atas penyesuaian 
karakteristik terhadap sasaran, yaitu ibu hamil 
KEK di Kecamatan Tenggarang, Bondowoso. Di 
wilayah tersebut, limbah biji nangka mudah 
ditemui dan biasa dikonsumsi dengan cara 
direbus. Oleh karena itu, skor daya terima 
formulasi X1 dapat lebih tinggi daripada 
formulasi X0 karena panelis tidak asing dengan 
rasa biji nangka. Hal ini juga didukung oleh hasil 
rata-rata daya terima rasa formulasi X2 yang 
masih menunjukkan skor yang tidak jauh 
berbeda dari formulasi X0 dan X1. Sejalan 
dengan penelitian milik Indrawan et al., (2023) 
yang menggunakan tepung labu kuning sebagai 
bahan substitusi pie susu karena mudah 
diterima oleh masyarakat sehingga daya terima 
pie susu menunjukkan sangat suka.  

Sebagian besar panelis kurang menyukai 
formulasi X3 karena rasa pahit yang lebih terasa 
daripada tiga formulasi lainnya. Rasa pahit pada 

tepung biji nangka disebabkan oleh tingginya 
kadar protein dan senyawa saponin yang 
terkandung dalam biji nangka. Kandungan 
protein yang tinggi formulasi X3 menyebabkan 
kulit pie susu lebih mudah gosong sehingga 
timbul rasa pahit yang lebih terasa daripada 
formulasi lainnya. Senyawa saponin berasal dari 
granula pati yang mengalami hidrolisis 
(Septyani et al., 2021). 

Perbedaan rasa yang signifikan dalam 
penelitian ini diketahui dapat memengaruhi 
nafsu makan panelis terhadap kulit pie susu. 
Rasa makanan yang pahit cenderung tidak 
disukai oleh manusia. Oleh karena itu, ketika 
panelis diberikan 4 produk pie susu dengan rasa 
yang berbeda secara bersamaan maka panelis 
lebih banyak yang menyukai pie susu formulasi 
X1 (substitusi tepung biji nangka sebanyak 5%) 
karena memiliki rasa yang sudah dikenali dan 
masih terasa seperti pie susu pada umumnya. 
Formulasi X3 kurang disukai karena rasanya 
yang berbeda signifikan (lebih pahit) ketika 
disajikan bersamaan dengan ketiga formulasi 
lainnya. 
 
 

Kesimpulan 

Substitusi tepung biji nangka berpengaruh nyata 
terhadap kadar protein pie susu serta berpengaruh 
nyata terhadap kualitas organoleptik pie susu. 
Semakin banyak substitusi, maka kadar protein pie 
susu meningkat namun menurunkan kualitas 
organoleptik pie susu. Saran, penelitian lainnya 
dapat memproduksi pie susu substitusi tepung biji 
nangka menggunakan tepung biji nangka buatan 
sendiri. 
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