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ABSTRAK

RULINDA SEPTA PURNAMA. J310140157

PENGARUH SUBSTITUSI TEPUNG BIJI NANGKA TERHADAP KADAR
KALSIUM, TINGKAT PENGEMBANGAN DAN DAYA TERIMA CUPCAKE

Pendahuluan: Cupcake kue yang dikenal sebagai bolu yang disukai oleh
masyarkat berbahan dasar mentega, gula putih, telur, terigu, baking powder.
Bentuk cupcake yang mengembang memiliki tekstur yang lembut dengan bahan
dasar tepung terigu. dimana tepung terigu memiliki kandungan protein gluten
sehingga produk yang dihasilkan dapat mengalami pengembangan. Upaya
meningkatkan kualitas dan nilai ekonomis biji nangka salah satunya diolah
menjadi tepung biji nangka. Tepung biji nangka dapat digunakan sebagai bahan
alternatif pengganti terigu maupun bahan subtitusi terigu. Tepung biji nangka
mempunyai kandungan kalsium dan fosfor yang lebih tinggi dari pada tepung
terigu.

Tujuan: Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh substitusi tepung
biji nangka terhadap kadar kalsium, tingkat pengembangan dan daya terima
cupcake.

Metode: Penelitian ini menggunakan rancangan acak lengkap dengan 4
perlakuan substitusi tepung biji nangka 0%, 20%, 25% dan 30%. Data hasil
substitusi tepung biji nangka terhadap kadar kalsium, tingkat pengembangan dan
daya terima cupcake menggunakan uji statistik one way anova kemudian dengan
Duncen Muktiple Range Test.

Hasil: Hasil penelitian terdapat pengaruh substitusi tepung biji nangka terhadap
kadar kalisum nilai p=0,01, kadar kalsium tertinggi ditunjukkan pada substitusi
30%. Terdapat pengaruh tingkat pengembangan cupcake substitusi tepung biji
nangka nilai p=0,00, tingkat pengembangan tertinggi terdapat pada substitusi
0%. Terdapat pengaruh cupcake substitusi tepung biji nangka terhadap daya
terima aroma, rasa, tekstur dan keseluruhan nilai p= 0,001; p=0,00; p=0,001;
p=0,001. Tidak ada pengaruh substitusi tepung biji nangka terhadap uji daya
terima warna cupcake nilai p=0,102.

Kesimpulan: Ada pengaruh substitusi tepung biji nangka terhadap kadar
kalsium, tingkat pengembangan dan daya terima cupcake.

Kata Kunci: Cupcake, tepung biji nangka, kadar Kkalsium, tingkat
pengembangan, daya terima.
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ABSTRACT

RULINDA SEPTA PURNAMA. J310140147

THE INFLUENCE OF SUBSTITUTION OF JACKFRUIT SEED FLOUR ON
CALCIUM LEVEL, LEVEL OF DEVELOPMENT AND POWER LEVELS
RECEIVED CUPCAKE

Introduction: Cake cupcakes, known as sponge made from butter, white sugatr,
eggs, flour and baking powder, are preferred by people. The shape of the
expanding cupcake has a soft texture with the basic ingredients of flour which
has a protein content of gluten. Therefore it can experience development. On eof
the efforts to improve the quality and economic value of jackfruit seeds is by
processing it into jackfruit seed flour. Jackfruit seed flour can be used as an
alternative ingredient for flour and flour substitution. Jackfruit seed flour has a
higher calcium and phosphorus content than wheat flour.

Objective: The purpose of this study was to determine the effect of substitution
of jackfruit seed flour on calcium levels, level of development and acceptability of
the cupcake.

Method: This study used a completely randomized design with 4 treatments
substituting jackfruit seed flour 0%, 20%, 25% and 30%. Data from the
substitution of jackfruit seed flour on calcium levels, level of development and
cupcake receiving power were analyzed by using one way ANOVA statistical test
and Duncen Muktiple Range Test.

Results: The results of the study showed that the substitution of jackfruit seed
flour affected the calcium content of p = 0.01.The highest calcium content was
indicated by 30% substitution. There is an influence on the level of development
of jackfruit seed flour substitution cup value p = 0.00, the highest level of
development is found at 0% substitution. It was also found out that thethat the
cupcake substitution of jackfruit seed flour affected the acceptability of aroma,
taste, texture and overall value of p = 0.001; p = 0.00; p = 0.001; p = 0.001.
There is no effect of substitution of jackfruit seed flour on the test of the color
acceptability of the cupcake p value = 0.102.

Conclusion: There is an effect of substitution of jackfruit seed flour on the
calcium level, the development level and the acceptability of the cupcake.

Keywords: Cupcake, jackfruit seed flour, calcium content, level of development,
acceptability.
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MOTTO
“Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Maka apabila engkau
telah selesai (dari sesuatu urusan), tetaplah bekerja keras (untuk urusan yang

lain) (QS. Al-Insyirah: 5-7).

“Allah akan meninggikan orang-orang yang beriman diantaramu dan orang-orang
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“Barang siapa keluar mencari ilmu maka dia berada di jalan Allah(H.R Turmudzi).

“Selalu berfikir positif dalam segala hal”

“Jangan takut dengan perubahan. Kita mungkin akan kehilangan yang baik,

namun sebagai gantinya sesuatu yang lebih baik akan datang menjemput kita
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