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A B S T R A K 

Baruasa merupakan kue Baruasa merupakan kue tradisional khas 
Sulawesi Selatan yang umumnya dibuat menggunakan tepung beras. 
Pemanfaatan tepung biji nangka sebagai bahan substitusi berpotensi 
meningkatkan nilai gizi sekaligus mendukung diversifikasi pangan 
lokal. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh substitusi 
tepung biji nangka terhadap sifat organoleptik dan kandungan zat gizi 
makro baruasa. Penelitian ini menggunakan metode ekperimen 
dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor yang terdiri dari 
5 taraf perbandingan penggunaan tepung beras putih: tepung biji 
nangka yaitu P0 (100%: 0%), P1 (85%: 15%), P2 (75%: 25%), P3 
(65%: 35%), dan P4 (55% : 45%) dengan 2 kali ulangan. Parameter 
yang diuji meliputi kadar karbohidrat, kadar protein, kadar lemak, dan 
sifat organoleptik yaitu warna, aroma, tekstur, kenampakan dan rasa. 
Uji organoleptik yang dilakukan menggunakan 30 panelis tidak terlatih. 
Data yang dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis dengan taraf 
signifikansi 5%. Jika terdapat perbedaan yang signifikan maka 
dilakukan uji lanjut Mann Whitney untuk mengetahui perbedaan antar 
perlakuan. Penentuan perlakuan terbaik menggunakan metode De 
Garmo. Analisis kandungan zat gizi makro dilakukan pada perlakuan 
kontrol (P0) dan perlakuan yang paling disukai dengan substitusi 

tepung biji nangka (P1). Hasil penelitian menunjukkan bahwa substitusi tepung biji nangka 
berpengaruh nyata terhadap warna, kenampakan, dan rasa, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap 
aroma dan tekstur. Pada P0 (perlakuan kontrol) menghasilkan kadar karbohidrat (63,99%), kadar 
protein (0,31%), dan kadar lemak (18,17%). Sedangkan pada P1 (perlakuan terbaik) menghasilkan 
kadar karbohidrat (65,03%), kadar protein (1,31%), dan kadar lemak (18,56%). 
 
 
 A B S T R A C T 

Baruasa is a traditional cake from South Sulawesi that is typically prepared with rice flour. Substituting 
rice flour with jackfruit seed (Artocarpus heterophyllus) flour may enhance its nutritional value while 
promoting local food diversification. This study evaluated the effects of jackfruit seed flour substitution 
on the organoleptic properties and macronutrient content of baruasa. A completely randomized design 
with five flour substitution levels was used: P0 (100:0), P1 (85:15), P2 (75:25), P3 (65:35), and P4 
(55:45) ratios of rice flour to jackfruit seed flour, each with two replications. Organoleptic properties, 
including color, aroma, texture, appearance, and taste, were evaluated by 30 untrained panelists using 
hedonic testing. Data were analyzed using the Kruskal-Wallis st followed by the Mann-Whitney test 
when significant differences were detected. The best formulation was selected using the De Garmo 
method, and macronutrient analysis was performed for P0 and the best substituted formulation (P1). 
Jackfruit seed flour substitution significantly affected color, appearance, and taste but had no significant 
effect on aroma or texture. Compared with the control, P1 contained higher carbohydrate (65.03% vs. 
63.99%), protein (1.31% vs. 0.31%), and fat (18.56% vs. 18.17%) contents. These findings indicate that 
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substituting 15% jackfruit seed flour improves the nutritional composition of baruasa while maintaining 
acceptable sensory quality. 
 

 
PENDAHULUAN 

Indonesia memiliki sumber bahan pangan lokal yang kaya akan karbohidrat, vitamin, protein 
hewani maupun nabati, dan lainnya yang dimanfaatkan masyarakat sebagai makanan sehari-hari. 
Makanan tradisional atau makanan turun temurun yang ada di setiap daerah di Indonesia dikenal 
sebagai identitas suatu daerah. Dengan banyaknya bahan pangan lokal, sejak dahulu masyarakat 
memanfaatkannya untuk membuat makanan tradisional dengan jenis dan rasa yang beragam (Kusuma 
et al., 2024). Bahan pangan lokal berfungsi sebagai sumber pemenuhan kebutuhan pokok, serta 
memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi berbagai produk olahan seperti kudapan (Widowati & 
Nurfitriani, 2023). Pemanfaatan bahan pangan lokal bukan hanya untuk meningkatkan nilai gizi kue 
tetapi juga untuk memanfaatkan potensi sumber daya alam setempat, mendukung ketahanan pangan, 
dan mendorong perekonomian lokal melalui pengembangan produk makanan tradisional yang lebih 
sehat (Yunelfia et al., 2025) 

Kue tradisional merupakan salah satu bentuk pangan lokal yang berfungsi sebagai makanan 
selingan atau jajanan yang umumnya dikonsumsi disela waktu makanan utama) (Rahmasari & Elida, 
2025). Kue tradisional bukan hanya berperan sebagai sumber pangan, tetapi juga bagian dari warisan 
budaya masyarakat Indonesia (Andriyanti & Setiawan, 2024). Salah satu kue tradisional yang 
berpotensi untuk dikembangkan adalah baruasa. Baruasa merupakan kue khas daerah Sulawesi 
Selatan yang cukup digemari masyarakat Bugis-Makassar. Baruasa termasuk jenis kue kering yang 
dibuat dengan proses pemanggangan dengan karakteristik rasa manis, renyah dan berbentuk bulat 
(Rustam et al., 2021) 

Bahan utama dalam pembuatan baruasa adalah tepung beras. Beras merupakan makanan 
pokok masyarakat indonesia yang diimanfaatkan sebagai makanan utama yang diolah menjadi nasi 
(Padmadewi & Mahyuni, 2021). Selain itu, beras juga dapat diolah menjadi tepung sebagai bahan baku 
berbagai produk pangan seperti roti, kue kering dan makanan bayi (Kurniawan et al., 2020). Namun, 
peningkatan penggunaan beras sebagai bahan pangan dapat menjadi tantangan terhadap ketahan 
pangan apabila tidak diimbangi dengan diversifikasi pangan. Produksi beras di Indonesia mengalami 
penurunan tiap tahunnya dan meningkatnya penggunaan beras mengancam ketahanan pangan 
Indonesia (Mubarok & Anjani, 2025). Untuk mengatasinya, maka perlu dilakukan pengurangan 
penggunaan beras yang digunakan sebagai tepung beras atau mengganti sebagian tepung beras 
dengan bahan lain (Masruroh et al., 2021)  

Salah satu cara mengurangi penggunaan tepung beras yaitu dengan cara memanfaatkan 
potensi lokal seperti biji nangka. Berdasarkan Data Badan Pusat Statistik, produksi nangka pada tahun 
2024 tercatat sebesar 8.677.869 kuintal (BPS, 2025). Tingginya produksi nangka menyebabkan 
ketersediaan biji nangka sebagai hasil samping juga melimpah. Biji nangka jumlahnya sangat 
melimpah, namun jika dilihat dari pemanfaatannya masih sangat sedikit, karena minimnya pengetahuan 
dan minat masyarakat terhadap pengolahan biji nangka (An-Najjah et al., 2021). Selain itu, limbah biji 
nangka juga biasanya hanya dimanfaatkan dengan cara direbus dan dikonsumsi sendiri, pemanfaatan 
biji nangka belum dilakukan secara optimal, padahal biji nangka mengandung nilai gizi yang tinggi 
(Jatmika et al., 2025) 

Biji nangka mengandung karbohidrat sebesar 36,7 gram per 100 gram dan dapat dikonsumsi 
secara utuh ataupun diolah menjadi tepung (Rosahdi et al., 2022). Biji nangka dapat dimanfaatkan 
sebagai bahan pangan yang potensial yang sangat bermanfaat bagi kesehatan, terutama untuk anak 
yang masih berada dalam masa pertumbuhan. Dalam 100 gram biji nangka mengandung kalori 165,0 
kkal, protein 4,2 gram, lemak 0,1 gram, karbohidrat 36,7 gram, kalsium 33,0 mg, zat besi 1,0 mg, fosfor 
200,0 mg, vitamin B1 0,20 mg, vitamin C 10,0 mg, air 57% (Paramitha, 2022). Selain itu, biji nangka 
juga dikenal dengan fitonutriennya seperti lignan, isoflavon, dan saponin yang merupakan antioksidan 
yang membantu mencegah kanker (Jatmika et al., 2025)  

Biji nangka juga merupakan salah satu makanan yang memiliki indeks glikemik rendah yang 
tidak menyebabkan peningkatan kadar gula dalam tubuh. Oleh karena itu, biji nangka berpotensi 
mengendalikan atau mencegah diabetes. Namun mengonsumsi secara berlebihan dapat menyebabkan 
risiko bagi sebagian orang (Andriani & Riyadlul, 2024). Selain itu, biji nangka bermanfaat untuk 
mengurangi ketidakstabilan sistem pencernaan, dan berkhasiat menyembuhkan mual atau sembelit. 
Biji nangka mengandung oligosakarida dan polisakarida yang tidak dapat dicerna oleh enzim 
pencernaan dan dapat menstimulur pertumbuhan bakteri lactobacillus (Abriana & Fitriyah, 2025). Oleh 
karena itu, pemanfaatan tepung biji nangka yang disubtitusi pada baruasa tidak hanya meningkatkan 
nilai gizi, tetapi juga sebagai pangan fungsional. 
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Beberapa penelitian menunjukkan bahwa pemanfaatan tepung biji nangka pada produk pangan 
dapat meningkatkan nilai gizi. Penambahan 30% tepung biji nangka pada cookies menghasilkan kadar 
lemak sebesar 21,68% dan kadar serat 5,88% (Cintia et al., 2023). Menurut penelitian Paramitha (2022), 
penambahan tepung biji nangka pada biskuit hingga 25% menghasilkan uji hedonik yang paling disukai 
oleh panelis. Substitusi tepung biji nangka sebesar 30% pada cookies menghasilkan kadar protein 
tertinggi sebesar 7,53% (Nabilah & Kisnawaty, 2023). Semakin tinggi kosentrasi tepung biji nangka yang 
digunakan, maka semakin tinggi kadar protein dan kadar abu pada cookies (Mitakasia et al., 2025). 
Namun, penelitian yang berkaitan dengan pemanfaatan tepung biji nangka pada baruasa sebagai 
pangan tradisional belum ditemukan. Berdasarkan latar belakang yang diuraikan maka penelitian ini 
memanfaatkan tepung biji nangka sebagai bahan substitusi dalam pembuatan baruasa menjadi salah 
satu alternatif inovasi pangan lokal yang dapat meningkatkan nilai gizi sekaligus mengurangi 
ketergantungan terhadap tepung beras.  

 

METODE 

Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif dengan metode eksperimen menggunakan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) satu faktor. Peralatan yang digunakan dalam penelitian meliputi 
timbangan makanan, oven, mixer, spatula, loyang, sendok dan wadah. Bahan yang digunakan dalam 
pembuatan kue baruasa adalah tepung beras putih, telur ayam, gula merah, kelapa sangrai, baking 
soda, vanili yang diperoleh dari swalayan di Kota Kendari. Tepung biji nangka yang digunakan diperoleh 
secara online dari Selera Organik, Yogyakarta. Formulasi baruasa tepung biji nangka dapat dilihat pada 
Tabel 1. Formulasi yang digunakan adalah 15%, 25%, 35%, dan 45% tepung biji nangka (berdasarkan 
berat total tepung). 

 
 
Tabel 1. Formulasi Baruasa Tepung Biji Nangka 

Bahan 
Unit 

 
P0 

(100%: 0%) 
P1 

(85%: 15%) 
P2 

(75%: 25%) 
P3 

(65%: 35%) 
P3 

(55%: 45%) 

Tepung beras Gram 200 170 150 130 110 
Tepung biji nangka Gram 0 30 50 70 90 
Telur ayam Butir 3 3 3 3 3 
Gula merah Gram 100 100 100 100 100 
Kelapa sangrai Gram 100 100 100 100 100 
Baking soda Gram 4 4 4 4 4 
Vanili Gram 3 3 3 3 3 

 
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Gizi Kuliner, Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Halu Oleo. Tahapan pembuatan baruasa yang disubtitusi dengan tepung biji nangka adalah 
sebagai berikut : 

1. Siapkan semua alat dan bahan yang digunakan dalam pembuatan baruasa  

2. Timbang bahan yang digunakan sesuai dengan perlakuan penelitian  

3. Masukkan bahan tambahan secara bersamaan yaitu 3 butir telur, 100 gram gula merah, 3 

gram vanili, 4 gram baking soda  

4. Aduk dan campur bahan yang telah dimasukkan, lalu tambahkan kelapa sangrai untuk 

menambah cita rasa dan diaduk kembali.  

5. Kemudian tambahkan tepung beras dan tepung biji nangka, masing-masing sesuai 

formulasi perlakuan penelitian  

6. Adonan diaduk hingga rata dan menghasilkan adonan yang dapat dibentuk  

7. Timbang adonan sebanyak 10 gram, kemudian bentuk bulat  

8. Adonan baruasa yang telah dibentuk diletakkan diatas loyang oven yang telah dilapisi 

dengan baking paper.  

9. Adonan yang telah dibentuk bulat selanjutnya dipanggang dalam oven hingga matang pada 

suhu 150oC selama 20 menit 

10. Baruasa dikeluarkan dari oven dan dilepaskan dari loyang untuk dipindahkan ke dalam 

wadah lainnya untuk didinginkan 

11. Setelah baruasa mencapai suhu normal, selanjutnya dimasukkan ke dalam wadah stoples 

dan ditutup rapat. 
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Pengujian sifat organoleptik dilakukan dengan uji organoleptik yang melibatkan 30 panelis tidak 
terlatih yaitu Mahasiswa Fakultas Kesehatan Masyarakat, Universitas Halu Oleo. di Laboratorium Gizi 
Kuliner, Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Halu Oleo. Paramater yang diamati meliputi warna, 
aroma, tekstur, kenampakan, dan rasa. Penilaian dilakukan menggunakan skala hedonik 1-5, yaitu skor 
1 (sangat tidak suka), skor 2 (tidak suka), skor 3 (agak suka), skor 4 (suka), dan skor 5 (sangat suka). 
Data hasil uji organoleptik dianalisis menggunakan uji Kruskal Wallis dengan tingkat kepercayaan 95%. 
Apabila terdapat pengaruh yang signifikan, maka analisis akan dilanjutkan dengan uji Mann Whitney 
dengan tingkat kepercayaan yang sama 

Analisis kandungan gizi makro dilakukan pada perlakuan kontrol dan perlakuan terbaik 
berdasarkan skorsing data hedonik. Kandungan gizi yang dianalisis pada produk adalah kandungan 
karbohidrat, kandungan protein dan kandungan lemak. Analisis kandungan karbohidrat menggunakan 
metode Luff Schoorl, analisis kandungan protein menggunakan metode Kjeldahl dan analisis 
kandungan lemak menggunakan metode Soxhlet. Analisiss kandungan zat gizi makro dilakukan di 
Laboratorium Terpadu, Universitas Halu Oleo. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Baruasa dengan subtitusi tepung biji nangka (Artocarpus heterophyllus) seperti yang terlihat 
pada Gambar 1. 
 

 

 
(A) 

 
 (B) 

 
(C) 

 
(D) 

 
(E) 

Gambar 1. Baruasa tepung biji nangka: (a) P0 (100% : 0%), (b) P1 (85% : 15%), (c) P2 (75% : 25%), 
(d) P3 (65% : 35%), (e) P4 (55% : 45%), 

Sumber : Dokumentasi pribadi 
 

. Baruasa dibuat menggunakan bahan dasar utama tepung beras putih yang disubstitusi 
dengan tepung biji nangka (Artocarpus heterophyllus) serta ditambahkan bahan pendukung berupa 
telur, gula merah, kelapa sangrai, baking soda, dan vanili. Substitusi tepung biji nangka dilakukan untuk 
memanfaatkan bahan pangan lokal sekaligus mengurangi penggunaan tepung beras pada pembuatan 
baruasa tanpa menghilangkan karakteristik produk. Baruasa yang dihasilkan selanjutnya diuji sifat 
organoleptiknya meliputi warna, aroma, tekstur, kenampakan, dan rasa untuk mengetahui tingkat 
kesukaan panelis. Hasil dari uji organoleptik dan rerata hasil pengujian dapat dilihat pada Tabel 2 
berikut: 
 

Tabel 2. Nilai Rata-rata Uji Organoleptik Baruasa yang disubtitusi dengan Tepung Biji Nangka  

              (Artocarpus heterophyllus) 
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Parameter 
P0 

(100%: 0%) 
P1 

(85%: 15%) 
P2 

(75%: 25%) 
P3 

(65%: 35%) 
P3 

(55%: 45%) 

Warna 3,88±0,567a 3,57±0,597b 3,47±0,614b 3,43±0,703b 3,35±0,684b 

Aroma 3,77±0,653a 3,55±0,606a 3,58±0,851a 3,32±0,636a 3,33±0,634a 

Tekstur 3,32±0,904a 3,08±0,788a 3,00±0,895a 3,10±0,674a 3,17±0,746a 

Kenampakan 3,72±0,739a 3,18±0,516b 3,10±0,865b 3,10±0,724b 3,18±0,579b 

Rasa 3,68±0,923a 3,52±0,771ab 3,38±0,979ac 3,00±0,955cd 2,88±0,762d 

Keterangan:  
1 = sangat tidak suka, 2 = tidak suka, 3 = biasa, 4 = suka, 5 = sangat suka.  
a,b = notasi huruf serupa berarti tidak ada perbedaan nyata pada taraf uji mann whitney memiliki nilai 5%. 
± = Standar deviasi 

 
Sifat Organoleptik Warna 
 

Warna merupakan karakteristik organoleptik yang menjadi parameter paling penting dan 
menonjol secara visual serta menjadi indikator utama dalam mecoba produk olahan pangan (Misbah et 
al., 2025). Parameter warna pada produk pangan menjadi daya tarik konsumen yang dapat dinilai 
dengan indera penglihatan (Abdi et al., 2025). Hasil penelitian menunjukkan perlakuan yang disubstitusi 
tepung biji nangka, perlakuan P1 (85% tepung beras putih : 15% tepung biji nangka) memperoleh nilai 
rata-rata tingkat kesukaan warna tertinggi yaitu 3,57 dengan kategori suka, sedangkan perlakuan P4 
(55% tepung beras putih : 45% tepung biji nangka) memperoleh nilai rata-rata terendah yaitu 3,35 
dengan kategori agak suka. Semakin tinggi tingkat substitusi tepung biji nangka, maka semakin rendah 
penilaian panelis terhadap warna baruasa.  

Penggunaan tepung biji nangka menyebabkan warna baruasa menjadi lebih gelap karena 
tepung biji nangka memiliki warna yang lebih gelap dibandingkan tepung beras putih. Perubahan warna 
tersebut menyebabkan karakteristik visual baruasa mengalami perubahan sehingga memengaruhi 
penilaian panelis. Perubahan warna pada baruasa yang disubstitusi tepung biji nangka tidak hanya 
dipengaruhi oleh karakteristik bahan baku, tetapi juga dapat terjadi selama proses pengolahan. 
Berdasarkan hasil penelitian, seluruh perlakuan mengalami proses pemanggangan yang sama, 
sehingga perubahan warna yang dihasilkan diduga berkaitan dengan reaksi yang terjadi selama proses 
pemanggangan. Menurut Hastuti et al., (2024), proses pemanggangan dapat menyebabkan terjadinya 
reaksi pencoklatan nonenzimatis, yaitu reaksi Maillard antara gula pereduksi dan senyawa yang 
memiliki gugus amino sehingga menghasilkan senyawa berwarna lebih gelap pada produk pangan. 

Selain itu, warna baruasa juga dipengaruhi oleh bahan lain yang digunakan dalam formulasi, 
seperti gula merah. Gula merah secara alami memberikan warna kecokelatan pada produk pangan. 
Menurut Suhartatik et al., (2021), proses pemanasan pada bahan yang mengandung gula dapat 
menyebabkan terjadinya karamelisasi sehingga menghasilkan warna cokelat pada produk pangan. 
Perubahan warna yang terjadi pada baruasa juga berkaitan dengan peningkatan jumlah tepung biji 
nangka yang digunakan pada setiap perlakuan. Menurut Wafi et al., (2024), semakin tinggi tingkat 
substitusi tepung biji nangka dan kacang tunggak pada produk pangan menyebabkan tingkat kecerahan 
produk menurun sehingga menghasilkan warna yang lebih cokelat. Hal tersebut sejalan dengan hasil 
penelitian ini, dimana peningkatan substitusi tepung biji nangka menyebabkan warna baruasa semakin 
gelap dan menurunkan tingkat kesukaan panelis terhadap warna. 

 
Sifat Organoleptik Aroma 

Aroma merupakan salah satu parameter dalam menentukan kelezatan dari suatu bahan 
pangan maupun produk makanan. Aroma yang bagus dapat dilihat dari penampakan atau warna dapat 
menjadikan produk makanan lebih menarik. Aroma dapat menentukan kelezatan makanan dan dapat 
menjadi faktor penentu mutu makanan dalam industri pangan (Lutfiah et al., 2021). Baruasa yang 
disubstitusi tepung biji nangka tidak memberikan pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan 
panelis terhadap aroma. Hal ini diduga karena tepung biji nangka tidak menghasilkan aroma khas yang 
kuat sehingga tidak banyak memengaruhi aroma akhir baruasa. Aroma yang dihasilkan pada baruasa 
lebih dominan berasal dari bahan lain yang digunakan dalam formulasi, seperti gula merah, kelapa 
sangrai, dan telur. Selain itu, seluruh perlakuan mengalami proses pengolahan dan pemanggangan 
yang sama sehingga senyawa aroma yang terbentuk pada setiap perlakuan relatif seragam. Kondisi 
tersebut menyebabkan panelis memberikan penilaian yang hampir sama terhadap aroma baruasa pada 
setiap perlakuan.  

Berdasarkan perlakuan yang disubstitusi tepung biji nangka, perlakuan P2 (75% tepung beras 
putih : 25% tepung biji nangka) memperoleh nilai rata-rata tingkat kesukaan aroma tertinggi yaitu 3,58 
dengan kategori suka, sedangkan perlakuan P3 (65% tepung beras putih : 35% tepung biji nangka) 
memperoleh nilai rata-rata terendah yaitu 3,32 dengan kategori agak suka. Tingginya tingkat kesukaan 
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pada P2 diduga karena aroma tepung biji nangka masih tertutupi oleh aroma khas gula merah, kelapa 
sangrai, dan telur, sedangkan rendahnya nilai rata-rata pada P3 diduga dipengaruhi oleh variasi 
penilaian panelis karena perbedaan aroma antarperlakuan relatif kecil dan tidak memberikan pengaruh 
yang signifikan terhadap tingkat kesukaan panelis.  

Aroma yang dihasilkan pada baruasa yang disubstitusi tepung biji nangka diduga lebih 
dipengaruhi oleh bahan lain dalam formulasi. Kelapa sangrai memberikan aroma khas yang dapat 
memperkuat karakteristik aroma baruasa, sedangkan penggunaan gula merah selama proses 
pemanggangan dapat menghasilkan aroma karamel akibat pemanasan komponen gula. Menurut 
Tarigan et al., (2021), kelapa sangrai dapat memberikan aroma khas kelapa yang dapat memengaruhi 
karakteristik aroma produk pangan. Selain itu, menurut Riyanti et al.,(2024), gula merah memiliki aroma 
khas yang berasal dari komponen penyusunnya dan dapat memengaruhi aroma produk olahan. Tepung 
biji nangka diketahui mengandung senyawa volatil yang berperan dalam pembentukan aroma, di 
antaranya senyawa aromatik dan ester. Menurut Shaffira et al. (2024), senyawa tersebut merupakan 
komponen pembentuk aroma khas pada tepung biji nangka. Namun, selama proses pemanggangan 
sebagian senyawa volatil dapat menguap sehingga intensitas aroma khas tepung biji nangka menjadi 
berkurang. Senyawa volatil pada bahan pangan mudah menguap selama proses pemanasan sehingga 
memengaruhi aroma akhir produk (Cicilia et al., 2021) 

Pada penelitian ini, aroma yang dihasilkan diduga lebih didominasi oleh aroma gula merah, 
kelapa sangrai, dan telur dibandingkan aroma tepung biji nangka. Oleh karena itu, peningkatan tingkat 
substitusi tepung biji nangka belum memberikan perubahan aroma yang cukup besar sehingga tidak 
memengaruhi tingkat kesukaan panelis secara signifikan. Menurut Siahaan et al., (2023), aroma relatif 
sulit untuk diukur sehingga menimbulkan pendapat yang bervariasi pada setiap panelis dalam menilai 
aroma suatu produk.  
 
Sifat Organoleptik Tekstur 
 

Tekstur merupakan penampakan produk pangan yang akan menjadi pertimbangan dalam 
penerimaan produk. Parameter tekstur menjadi tolak ukur penerimaan mutu produk pangan dengan 
menggunakan indera peraba atau sentuhan. Tekstur dapat produk pangan dipengaruhi oleh kandungan 
kadar air, lemak, karbohidrat dan protein bahan baku pembuatan produk pangan (Sabela et al., 2025). 
Penilaian tekstur dapat dilakukan dengan menilai kehalusan produk pangan ketika disentuh oleh jari 
panelis (Deyantari et al., 2022). Tekstur baruasa yang disubstitusi tepung biji nangka tidak memberikan 
pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan panelis. Hal ini diduga karena penggunaan tepung 
beras putih dan tepung biji nangka masih mampu menghasilkan tekstur yang sesuai dengan 
karakteristik baruasa dan dapat diterima oleh panelis. Tepung beras putih dan tepung biji nangka sama-
sama mengandung pati yang berperan dalam pembentukan struktur adonan selama proses 
pengolahan, sehingga peningkatan substitusi tepung biji nangka hingga 45% belum menyebabkan 
perubahan tekstur yang cukup besar.  

Selain itu, proses pengolahan yang dilakukan pada seluruh perlakuan menggunakan kondisi 
yang sama, mulai dari pencampuran bahan, pembentukan adonan, hingga proses pemanggangan, 
sehingga menghasilkan struktur produk yang relatif seragam. Kondisi tersebut menyebabkan 
perbedaan tekstur antarperlakuan belum dapat dibedakan secara nyata oleh panelis. Hal ini dibuktikan 
dengan hasil uji statistik yang menunjukkan bahwa substitusi tepung biji nangka tidak berpengaruh 
signifikan terhadap tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur baruasa. Berdasarkan perlakuan yang 
disubstitusi tepung biji nangka, perlakuan P4 (55% tepung beras putih : 45% tepung biji nangka) 
memperoleh nilai rata-rata tingkat kesukaan tekstur tertinggi yaitu 3,17 dengan kategori agak suka. 
Tingginya penilaian pada P4 diduga karena penambahan tepung biji nangka pada tingkat substitusi 
tersebut masih mampu menghasilkan tekstur yang dapat diterima oleh panelis. Meskipun jumlah tepung 
biji nangka yang digunakan lebih tinggi, karakteristik tekstur baruasa masih dapat dipertahankan 
sehingga tidak menurunkan tingkat penerimaan panelis. Sementara itu, perlakuan P2 (75% tepung 
beras putih : 25% tepung biji nangka) memperoleh nilai rata-rata tingkat kesukaan tekstur terendah yaitu 
3,00 dengan kategori agak suka. Rendahnya nilai pada P2 diduga dipengaruhi oleh variasi persepsi 
panelis dalam menilai tekstur produk, karena perbedaan tekstur yang dirasakan antarperlakuan relatif 
kecil. Namun, seluruh perlakuan masih berada pada kategori yang sama dan tidak menunjukkan 
perbedaan nyata, sehingga menunjukkan bahwa penggunaan tepung biji nangka hingga tingkat 
substitusi 45% masih mampu mempertahankan karakteristik tekstur baruasa yang dapat diterima oleh 
panelis.  

 
Sifat Organoleptik Kenampakan  
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Parameter kenampakan merupakan salah satu faktor pertama yang dilihat konsumen dalam 
memilih makanan yang disajikan (Dano et al., 2023). Kenampakan adalah penilaian terhadap suatu 
bahan atau produk yang dapat diamati secara visual yang dilakukan menggunakan indera penglihatan 
(Husen & Abdulsalam, 2025). Kenampakan baruasa yang disubstitusi tepung biji nangka memberikan 
pengaruh terhadap tingkat kesukaan panelis. Hal ini diduga karena penambahan tepung biji nangka 
menyebabkan perubahan karakteristik visual produk, seperti tampilan warna, permukaan, dan 
kenampakan keseluruhan baruasa. Perubahan tersebut dapat diamati secara langsung oleh panelis 
sehingga memengaruhi tingkat penerimaan terhadap kenampakan produk.  

Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat perbedaan nyata pada tingkat kesukaan 
kenampakan baruasa, dimana perlakuan tanpa substitusi berbeda dengan perlakuan yang 
menggunakan tepung biji nangka, sedangkan peningkatan jumlah substitusi tepung biji nangka tidak 
menunjukkan perbedaan yang besar antarperlakuan substitusi. Hal ini menunjukkan bahwa keberadaan 
tepung biji nangka memberikan perubahan pada kenampakan baruasa, tetapi peningkatan jumlah 
penggunaannya hingga 45% masih menghasilkan tampilan produk yang relatif dapat diterima oleh 
panelis. Perlakuan substitusi tepung biji nangka dengan tingkat kesukaan kenampakan tertinggi 
diperoleh pada P1 (85% tepung beras putih : 15% tepung biji nangka) dan P4 (55% tepung beras putih 
: 45% tepung biji nangka) dengan nilai rata-rata 3,18 (agak suka), sedangkan nilai terendah diperoleh 
pada P2 (75% tepung beras putih : 25% tepung biji nangka) dan P3 (65% tepung beras putih : 35% 
tepung biji nangka) dengan nilai rata-rata 3,10 (agak suka).  

Tingginya penilaian pada P1 diduga karena jumlah tepung biji nangka yang digunakan masih 
rendah sehingga tampilan baruasa yang dihasilkan masih mendekati karakteristik produk yang biasa 
dikenal oleh panelis. Sementara itu, P4 dengan jumlah substitusi lebih tinggi masih memperoleh tingkat 
kesukaan yang sama karena perubahan kenampakan yang dihasilkan masih dapat diterima oleh 
panelis. Rendahnya penilaian pada P2 dan P3 diduga karena peningkatan jumlah tepung biji nangka 
mulai menyebabkan perubahan tampilan baruasa, terutama pada warna dan kenampakan keseluruhan. 
Semakin banyak tepung biji nangka yang digunakan, maka warna baruasa cenderung menjadi lebih 
gelap sehingga dapat memengaruhi tingkat kesukaan panelis terhadap kenampakan. Perubahan 
kenampakan produk pangan dapat dipengaruhi oleh karakteristik bahan penyusun yang digunakan. 
Tepung biji nangka memiliki karakteristik warna yang berbeda dengan tepung beras putih sehingga 
peningkatan jumlah substitusi dapat memengaruhi tampilan akhir baruasa. Selain itu, proses 
pemanggangan juga dapat menyebabkan perubahan warna akibat reaksi pencoklatan selama 
pemanasan sehingga turut berkontribusi terhadap kenampakan baruasa. 
 
Sifat Organoleptik Rasa 
 

Rasa merupakan indikator penting dalam penilaian produk makanan dengan menggunakan 
indera pengecap (lidah) seperti rasa asin, manis dan pahit (Kamaruddin et al., 2022). Rasa adalah 
karakteristik dari suatu zat yang disebabkan oleh adanya bagian zat tersebut yang larut dalam air atau 
minyak atau lemak dan bersentuhan atau kontak dengan indra pencicipan (lidah dan rongga mulut), 
sehingga memberikan kesan tertentu. Rasa pada produk sangat berpengaruh pada kesukaan 
seseorang (Utami et al., 2022). Rasa baruasa yang disubstitusi tepung biji nangka memberikan 
pengaruh yang signifikan terhadap tingkat kesukaan panelis. Hal ini diduga karena peningkatan jumlah 
tepung biji nangka menyebabkan perubahan komposisi bahan penyusun yang dapat memengaruhi cita 
rasa produk. Semakin tinggi tingkat substitusi tepung biji nangka, maka jumlah tepung beras putih yang 
digunakan semakin berkurang sehingga karakteristik rasa yang berasal dari tepung beras putih 
mengalami perubahan. 

 Selain itu, peningkatan penggunaan tepung biji nangka diduga menyebabkan rasa khas dari 
tepung biji nangka semakin terasa sehingga memengaruhi tingkat penerimaan panelis terhadap rasa 
baruasa. Hasil uji statistik menunjukkan bahwa substitusi tepung biji nangka memberikan pengaruh 
yang signifikan terhadap tingkat kesukaan rasa baruasa. Hal ini menunjukkan bahwa perubahan 
proporsi tepung biji nangka pada setiap perlakuan mampu menghasilkan perbedaan cita rasa yang 
dapat dirasakan oleh panelis. Perbedaan tersebut terutama terlihat pada perlakuan dengan tingkat 
substitusi tepung biji nangka yang lebih tinggi, karena jumlah bahan substitusi yang lebih banyak 
memberikan perubahan karakteristik rasa baruasa. Pada perlakuan substitusi tepung biji nangka, 
tingkat kesukaan rasa tertinggi diperoleh pada perlakuan P1 (85% tepung beras putih : 15% tepung biji 
nangka) dengan nilai rata-rata 3,52 dan kategori suka. Tingginya penilaian pada P1 diduga karena 
penggunaan tepung biji nangka dalam jumlah rendah masih mampu memberikan karakteristik rasa 
baruasa yang mendekati baruasa tanpa substitusi. Penambahan tepung biji nangka pada tingkat 
tersebut belum terlalu dominan sehingga rasa khas dari bahan lain seperti gula merah, kelapa sangrai, 
dan bahan penyusun lainnya masih lebih mudah diterima oleh panelis. Sementara itu, perlakuan P4 
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(55% tepung beras putih : 45% tepung biji nangka) memperoleh tingkat kesukaan rasa terendah dengan 
nilai rata-rata 2,88 dan kategori agak suka. Rendahnya penilaian pada P4 diduga karena jumlah tepung 
biji nangka yang lebih tinggi menyebabkan perubahan cita rasa yang lebih kuat dibandingkan perlakuan 
lainnya.  

Peningkatan proporsi tepung biji nangka dapat mengurangi karakteristik rasa dari tepung beras 
putih dan menghasilkan rasa yang kurang sesuai dengan karakteristik baruasa yang umum diterima 
panelis. Hal tersebut menyebabkan tingkat kesukaan panelis terhadap rasa mengalami penurunan pada 
substitusi yang lebih tinggi. Perubahan rasa pada produk pangan dapat dipengaruhi oleh komponen 
kimia yang terdapat dalam bahan penyusun serta interaksi antar bahan selama proses pengolahan. 
Tepung biji nangka mengandung komponen penyusun yang dapat memberikan karakteristik rasa 
tertentu pada produk pangan sehingga peningkatan jumlah penggunaannya dapat memengaruhi cita 
rasa akhir produk. Selain itu, proses pemanggangan juga dapat menyebabkan perubahan cita rasa 
melalui reaksi yang terjadi selama pemanasan. Dengan demikian, hasil penelitian menunjukkan bahwa 
penggunaan tepung biji nangka pada tingkat substitusi rendah masih mampu menghasilkan rasa 
baruasa yang dapat diterima oleh panelis, tetapi peningkatan substitusi hingga 45% cenderung 
menurunkan tingkat kesukaan terhadap rasa. 
 
Perlakuan Terbaik 
Penentuan perlakuan terbaik pada baruasa dengan subtitusi tepung biji nangka menggunakan metode 
De Garmo dan didapatkan perlakuan terbaik yaitu pada P1 dengan kadar karbohidrat sebesar 65,03% 
karbohidrat, dengan kadar protein sebesar 1,31%, dan kadar lemak sebesar 18,56%. Nilai hedonik yang 
terdapat pada perlakuan P1 antara lain warna 3,57 (suka), aroma 3,55 (suka), tekstur 3,08 (agak suka), 
kenampakan 3,18 (agak suka), dan rasa 3,52 (suka). Metode de Garmo adalah salah satu metode 
pengambilan keputusan yang digunakan untuk memilih alternatif terbaik berdasarkan beberapa kriteria 
yang telah ditentukan (Kartika et al., 2025). Uji indeks efektivitas De Garmo didasarkan pada prinsip 
penjumlahan skor dan bobot yang diberikan sesuai dengan kontribusi dari setiap parameter kepada 
setiap formulasi. Bobot diberikan sesuai tingkat prioritas dari setiap parameter yang mempengaruhi 
tingkat penerimaan konsumen yang ditentukan panelis pada uji organoleptik. Formulasi yang 
memperoleh skor atau bobot tertinggi ditentukan sebagai formulasi terbaik (Nugraheni et al., 2024). 
 
Analisis Kandungan Gizi Makro Perlakuan Kontrol dan Perlakuan Terbaik 
 

Berdasarkan Tabel 3, baruasa dengan subtitusi tepung biji nangka sebesar 15% (P1) diketahui 
mengandung karbohidrat, protein, lemak lebih tinggi dibandingkan baruasa tanpa subtitusi tepung biji 
nangka (P0). Berdasarkan hasil uji laboratorium, baruasa kontrol (P0) mengandung 63,99% karbohidrat, 
0,31% protein, dan 18,17% lemak dalam 100 gram baruasa, sedangkan baruasa tepung biji nangka 
perlakuan terbaik (P1) mengandung  65,03% karbohidrat, 1,31% protein, dan 18,56% lemak dalam 100 
gram baruasa. Kandungan karbohidrat, protein dan lemak baruasa P1 lebih tinggi dibandingkan 
baruasa P0. 
 
Tabel 3. Hasil Uji Laboratorium Kandungan Karbohidrat, Protein, dan Lemak per 100 gram Baruasa                     

               Tepung Biji Nangka 

Parameter 
Kode Sampel (%) 

P0 (Perlakuan kontrol) P1 (Perlakuan Terbaikl) 

Karbohidrat 63,99 65,03 

Protein 0,31 1,31 

Lemak 18,17 18,56 
 

 
 
Karbohidrat 

Karbohidrat merupakan senyawa organik yang mengandung atom karbon, hidrogen, dan 
oksigen dan pada umumnya unsur hidrogen dan oksigen dalam komposisi menghasilkan H2O. 
Karbohidrat terbentuk dari beberapa asam amino dan sebagian dari gliserol lemak. Sumber karbohidrat 
nabati diubah menjadi glikogen yang disimpan pada otot dan hati, dan karbohidrat dalam bentuk laktosa 
dapat ditemukan pada susu (Tumanggor et al., 2023). Hasil analisis kadar karbohidrat pada baruasa 
menunjukkan bahwa perlakuan P0 (tanpa substitusi biji nangka) memiliki kadar karbohidrat sebesar 
63,99%, sedangkan pada perlakuan P1 (subtitusi tepung biji nangka 15%) terjadi peningkatan kadar 
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karbohidrat menjadi 65,03%. Hasil tersebut menunjukkan bahwa subtitusi tepung biji nangka sebesar 
15% menghasilkan kadar karbohidrat baruasa yang lebih tinggi dibandingankan tanpa subtitusi tepung 
biji nangka. Kadar karbohidrat meningkat sebesar 1,04% pada perlakuan P1 dibandingkan dengan 
perlakuan P0. Peningkatan ini menunjukkan bahwa subtitusi tepung biji nangka berkontribusi terhadap 
peningkatan karbohidrat baruasa. Biji nangka mengandung karbohidrat sebesar 36,7 gram yang dapat 
dimanfatkan sebagai bahan pangan yang potensial seperti bahan dasar atau bahan tambahan dalam 
pembuatan pembuatan suatau adonan seperti cookies, cake dan brownis (Viliantina et al., 2023)  

Biji nangka diketahui memiliki kandungan karbohidrat sebesar 36-40% yang dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan baku dalam pembuatan biskuit terbukti dalam menghasilkan produk 
pangan alternatif yang bernilai gizi (Putri et al., 2025). Peningkatan kadar karbohidrat pada perlakuan 
P1 diduga disebabkan oleh penambahan tepung biji nangka yang mengandung pati cukup tinggi. Hal 
ini diperkuat oleh penelitian Adiliah et al. (2023) yang melaporkan bahwa biskuit dengan subtitusi tepung 
biji nangka 25% memiliki kadar karbohidrat sebesar 56,32%. Tepung dari biji nangka mengandung 
kadar pati yang cukup tinggi yaitu 40-50% (Shaffira et al., 2024). Selain mengandung pati yang cukup 
tinggi, biji nangka juga mengandung serat sebesar 8,0 gram. Serat merupakan jenis karbohidrat 
kompleks yang tidak dapat dipecah menjadi molekul gula oleh tubuh dan memiliki manfaat yang mampu 
memberikan energi pada tubuh, namun serat lebih rendah kalori (Maharadi, 2022). Menurut penelitian 
yang dilakukan oleh Cintia et al. (2023) menyatakan bahwa cookies dengan 30% subtitusi tepung biji 
nangka memiliki kadar serat sebesar 8,8% lebih tinggi dibandingkan dengan kadar serat yang terdapat 
pada cookies tanpa subtitusi tepung biji nangka yang hanya memiliki kadar serat sebesar 5,88%. 
 
Protein 

Protein merupakan senyawa yang dibutuhkan oleh tubuh manusia. Manusia memerlukan 
protein minimal 0,8gram dalam 1 kg berat badannya per hari. Protein dapat diperoleh dari daging-
dagingan, kacang-kacangan, ikan, dan lain sebagainya (Handajani et al., 2024). Hasil pengujian kadar 
protein pada baruasa menunjukkan bahwa perlakuan P0 (tanpa subtitusi biji nangka) memiliki kadar 
protein sebesar 0,31%. Sementara itu, pada perlakuan P1 (15%) yang disubtitusi tepung biji nangka, 
kadar proteinnya meningkat menjadi 1,31%. Peningkatan kadar protein pada baruasa diduga 
disebabkan oleh subtitusi tepung biji nangka pada baruasa. Berdasarkan penelitian Ballo et al. (2022), 
kandungan protein tepung biji nangka mentah sebesar 7,72 gram, sedangkan kandungan protein 
tepung biji nangka yang direbus sebesar 7,51 gram.  

Tinggi dan rendahnya kadar protein suatu bahan pangan sangat dipengaruhi oleh lama 
pemanggangan. Proses pemanggangan akan menyebabkan menurunya kadar asam amino produk 
pangan yang dihasilkan. Hal ini disebabkan adanya pengaruh suhu dan adanya laju rekasi kimia pada 
produk (Ballo et al., 2022). Semakin banyak proporsi tepung biji nangka yang disubtitusikkan, maka 
semakin tinggi kontribusi yang terkandung dalam baruasa. Berdasarkan penelitian yang dilakukan 
Fandir et al., (2024) menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi terdapat pada F2 (11,53%/100 g), diikuti 
F1 (9,37%/100 g) dan F0 (7,36%/100 g), menunjukkan peningkatan seiring penambahan tepung biji 
nangka. Hal ini juga sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Mitakasia et al. (2025), yang 
menyatakan bahwa semakin tinggi jumlah tepung biji nangka yang ditambahkan maka semakin tinggi 
juga kadar protein cookies sagon yang dihasilkan. Selain itu tepung biji nangka mengandung kadar 
protein sebesar 13,5 gram sehingga semakin bertambahnya tepung biji nangka maka kadar protein 
cookies akan semakin meningkat (Wangi et al., 2024). Selain itu, hasil tersebut juga didukung oleh 
penelitian yang dilakukan (Nabilah & Kisnawaty, 2023) bahwa semakin meningkat kadar protein yang 
terkandung, hal tersebut disebabkan semakin banyak tepung biji nangka yang disubtitusikan.  
 
Lemak 

Lemak merupakan salah satu zat makanan yang sangat penting bagi kesehatan tubuh dan 
sumber energi yang efektif dibandingkan karbohidrat dan protein. Lemak sangat berperan penambahan 
kalori maupun memperbaiki cita rasa tekstur pada bahan pangan (Hajawa et al., 2025). Berdasarkan 
hasil analisis kadar lemak, perlakuan P0 (tanpa subtitusi tepung biji nangka) menunjukkan kadar lemak 
sebesar 18,17, sedangkan pada perlakuan P1 (15%) yang disubstitusi tepung biji nangka terjadi 
peningkatan kadar lemak menjadi 18,56%. Peningkatan tersebut diduga berkaitan dengan subtitusi 
tepung biji nangka pada baruasa. Hal ini sejalan dengan penelitian yang dilakukan oleh Fandir et al. 
(2024) yang menujukkan bahwa kadar lemak tertinggi terdapat pada F2 (33,81%/100 g), diikuti F1 
(31,82%/100 g) dan F0 (30,45%/100 g), menunjukkan peningkatan lemak seiring bertambahnya tepung 
biji nangka, Temuan ini juga didukung oleh penelitian yang dilakukan Cicilia et al., (2021) yang 
menyatakan bahwa semakin tinggi penambahan tepung biji nangka termodifikasi maka kadar lemak 
cookies tersebut semakin meningkat. 
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KESIMPULAN 

 Substitusi tepung biji nangka pada baruasa berpengaruh nyata terhadap sifat organoleptik 
warna, kenampakan, dan rasa, tetapi tidak berpengaruh nyata terhadap aroma dan tekstur. 
Berdasarkan metode De Garmo, formula terbaik diperoleh pada perlakuan P1 (85% tepung beras putih: 
15% tepung biji nangka). Formula tersebut juga memiliki kandungan karbohidrat, protein, dan lemak 
yang lebih tinggi dibandingkan formula kontrol (P0), sehingga tepung biji nangka berpotensi 
dimanfaatkan sebagai bahan substitusi dalam pembuatan baruasa. 

. 

SARAN 

Penelitian selanjutnya disarankan melakukan analisis kandungan zat gizi lain seperti serat 
pangan, vitamin, mineral, dan kadar abu, serta melakukan pengujian daya simpan untuk mengetahui 
stabilitas mutu baruasa selama penyimpanan. 
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