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ABSTRAK 

 

 

SITI MASRA TUANAYA, NIM. 0140302277. Dosen Pembimbing I. Dr. 

Muhammad Rijal, M.Pd dan Pembimbing II. Surati, M.Pd. Judul “Analisis 

Kandungan Lemak dan Kualitas Susu Berbahan Biji Nangka. 

 

Biji nangka merupakan bahan yang sering terbuang setelah dikonsumsi 

walaupun ada sebagian kecil masyarakat yang mengolahnya untuk dijadikan 

makanan misalnya diolah menjadi kolak.Potensi biji nangka (Arthocarphus 

heterophilus lamk) yang besar belum dieksploitasi secara optimal. Sangat 

rendahnya pemanfaatan biji nangka dalam bidang pangan hanya sebatas sekitar 

10% disebabkan oleh kurangnya minat masyarakat dalam pengolahan biji nangka. 

Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui cara pembuatan susu dari biji nangka. 

Selain itu penelitian ini juga bertujuan untuk mengetahui kualitas susu biji 

nangkamaka digunakan uji organoleptik.  

Jenis penelitian ini adalah penelitian deskriptif dengan pendekatan 

eksperimen laboratorium (laboratory experiment). Lokasi penelitian ini 

dilaksanakan di laboratorium MIPA Fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan IAIN 

Ambon dan laboratorium Balai Riset dan Standarisasi Industri (BARISTAN) 

Ambon, yang dilaksanakan mulai tanggal 10 Mei – 10Juni 2021. Objek penelitian 

ini adalah susu biji nangka.  

Hasil penelitian menunjukan bahwa pembuatan susu biji nangka dimulai 

pembersihan, menghaluskan (blender) dan menyaring biji nangka kemudian 

direbus hingga terlihat kental. Proses perebusan susu berlangsung selama 2 jam 

diatas kompor. Kadar lemak pada biji nangka sebesar 0,6 gr. Kualitas susu biji 

nangka melalui hasil uji organoleptik untuk indikator tekstur menunjukan bahwa 

lebih banyak panelis yang menyatakan kental yakni 46,67%. Sedangkan kualitas 

rasa menunjukan bahwa terdapat lebih banyak panelis yang menyatakan ‘sangat 

enak’ terhadap rasa susu biji nangka yakni 63,33%. Kualitas aroma pada susu biji 

nangka ditunjukan dengan pernyataaan panelis yang menyatakan harum 63,63%. 

 

Kata Kunci: “Kandungan Lemak,Kualitas Susu Biji Nangka” 

vii 



5 

 

 
 

 

 

BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara di Asia Tenggara yang memiliki 

iklim tropis, hal ini yang menyebabkan tanah di Indonesia cukup subur sehingga 

memungkinkan berbagai tanaman dapat tumbuh dengan cukup baik, termasuk 

tanaman nangka. Nangka atau dalam bahasa latinnya Artocarpusheterophylius lamk 

merupakan salah satu tanaman yang banyak ditemukan di kawasan Cina, Malaysia, 

India dan Indonesia.Di Indonesia tanaman nangka memiliki berbagai nama 

tergantung daerah masing-masing. Misalnya saja, di Jawa nangka di sebut buah 

nongko/nangka, Lampung (lumasa/lamasa), Gorontalo (langge), Sunda 

(nangka).1Tanaman nangka merupakan tanaman multi fungsi karena hampir semua 

bagian tanaman dapat dimanfaatkan, salah satunya biji dari buah nangka. 

Biji nangka dapat diperoleh dari pedagang nangka dan industri rumah 

tangga yang mengolah buah nangka menjadi bahan pangan.Produksi biji nangka 

yang melimpah tidak sejalan dengan pemanfaatannya yang belum maksimal, yaitu 

hanya memanfaatkan biji nangka sebagai limbah yang dibuang dan tidak terpakai. 

Sangat rendahnya pemanfaatan biji nangka dalam bidang pangan hanya sebatas 

                                                             
1 Deputi Menegristek Bidang Pendayagunaan Dan Pemasyarakatan Ilmu Pengetahuan Dan 

Teknologi. Nangka (Artocarpus Heterophyllus). (Jakarta: 2000). hlm. 1 
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10% yang disebabkan oleh kurangnya minat masyarakat dalam pengolahan biji 

nangka. 

Biji buah nangka atau nama latinnya yaitu Artotocarpus integra atau 

Artocarpus heterophylus termasuk pada keluargaMaraceae. Pada umumnya, biji 

nangka berbentuk bulat lonjong berukuran kecil berkisar antara 3,5 cm hingga 4,5 

cm dan berkeping dua.Kulit biji nangka terdiri dari tiga lapisan kulit yaitu kulit luar 

yangberwarna kuning tekstur lunak, kulit tengah yang berwarna putih dankulit ari 

yang tipis berwarna coklat menempel pada daging biji nangka. Biji nangka 

mempunyai karakteristik tekstur yangkeras, bergetah, dan licin.2 

Biji nangka juga memiliki banyak kandungan yang bermanfaat, antara 

lainkaya akan mineral dan vitamin, kandungan vitamin A(sebanyak 51 RE) dan 

vitaminC (sebanyak 20 mg), karbohidarat yang dihasilkan sebanyak 36,7 kalori, 

baik untukyang sedang diet. Kandungan kalsiumnya yang tinggi (20mg) dan fosfor 

(19 mg),maupun mineral lainnya seperti zat besi (0,9 mg) dan vitamin B1 pada biji 

nangka merupakan yang tertinggi dibanding makanan sumber karbohidrat lainnya. 

Sampai saat ini, para pengusaha home industry belum mampu memanfaatkan 

limbah biji nangka ini sebagai bahan pangan.3 

 Upaya dalam memenuhi kebutuhan pangan, dapat dilakukan dengan 

memanfaatkan bahan hasil pertanian yang selama ini belum diolah sehingga akan 

memberi nilai tambah dalam rantai pengolaan hasil pertanian. Salah satu limbah 

                                                             
2Suprapti Lies, Keripik, Manisan Kering, dan Sirup Nangka. (Yogyakarta:Kanisius, 2004), 

hlm. 35 

 3Achmad Fadillah, dkk, 2008, Pengembangan Produk Turunan Nangka Melalui 

Pemanfaatan Biji Nangka Sebagai Bahan Baku Varonyil (Variasi Roti Unyil) Yang Sehat, Bogor: 

Departemen Agribisnis. 
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pada pemanfaatan buah nangka adalah biji dari buah nangka tersebut adalah Potensi 

biji nangka (Artocarpus heterophyllus) yang besar belum dieksploitasi secara 

optimal. Biji nangka mempunyai beberapa manfaat, salah satu yang digunakan 

sebagai  bahan baku pembuatan susu biji nangka.4 

 Pengolahan biji nangka menjadi produk susu biji nangka antara lain di 

sebabkan karena kandungan patinya mencukupi sehingga dapat digunakan sebagai 

karbohidrat terlarut. Berdasarkan uji laboratorium biji nangka memilikidaya serap 

air dan daya serap minyak yang tinggi.Warna dan khas aroma yang tinggi pada biji 

nangka menjadikan bahan pangan berbahan dasar biji nangka sangat wangi.Hal ini 

sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh WidyaHartika dengan judul Analisis 

Sifat Fisikdan KimiaTepung BijiNangka(Artocarpus heterophyllus lamk) dan 

Aplikasinya dalam Pembuatan Roti Manis. Hasil penelitian tersebut menunjukan 

bahwa Sifat fisik tepung biji nangka mempunyai daya serap air (28,33%),daya serap 

minyak(18%), warna(putihkekuningan),aroma (khas biji nangka),rasa, tekstur dan 

sifat fisik tepung biji nangka adalah kadar air (8,80%),abu 

(2,14%),lemak(1,60%),karbohidrat(82,84%),kadar serat kasar(1,50%) dan 

pati(45,79%).5 

Upaya yang dilakukan untuk mengolah biji nangka menjadi produk yang 

bermanfaat sebagai alternatif penambah sumber bahan pangan baru adalah 

pengolahan biji nangka menjadi susu. Pada masa ini, harga susu semakin 

meningkat. Sebagian masyarakat yang memiliki perekonomian yang kurang, 

                                                             
 4Agus Apriyantono, 1989, Analisis Pangan, Bogor: Institut Pertanian Bogor 
5Widya Hartika, Analisis Sifat Fisik dan Kimia Tepung Biji Nangka (Artocarpus 

heterophyllus lamk) dan Aplikasinya dalam Pembuatan Roti Manis, (Jurnal Jurusan Kimia, FKIP 

Universitas Padjajaran, 2009), hlm. 18 
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mungkin tidak memperhatikan kebutuhan pemenuhan gizi dengan mengkonsumsi 

susu. Melihat kondisi kebutuhan yang semakin lama semakin meningkat.6 

 Sejauh ini pemanfatan biji nangka oleh masyarakat masih terbatas dalam 

produksi pangan yakni hanya dimakan dengan cara direbus, dibuat sayuran dan 

sebagai bibit atau bahkan hanya sebagai limbah. Untuk mengembangkan biji 

nangka, maka dapat dilakukan dengan cara memanfaatkan biji nangka dalam 

pembuatan sari biji nangka. Alasan pemilihan biji nangka diolah menjadi sari yaitu 

biji nangka memiliki kelebihan dalam kandungan gizi yang cukup tinggi, dan 

memanfaatkan biji nangka yang melimpah. 

Hasil penelitian Ketaren, menunjukkan bahwa mutu yang lebih baik pada 

yoghurt biji nangka dengan perbandingan biji nangka dan air (1:1) dan konsentrasi 

CMC 0,4%. Kadar protein tertinggi 6,27 gram pada perlakuan B1=1:1 (biji 

nangka:air) dan terendah pada B4=1:4 (biji nangka:air). Protein tertinggi pada 

konsentrasi CMC 0,4% sebanyak 6,07 gram dan terendah CMC 0,1% sebanyak 

5,59 gram.7 

 Sering kali pada saat mengkonsumsi biji nangka dapat menimbulkan gas 

atau yang sering disebut dengan flatus (kentut). Flatus terjadi karena diakibatkan 

oleh produksi bakteri di saluran cerna ataupun usus besar berupa hydrogen dan 

methan karena pada biji nangka memiliki kandungan gula dan polisakarida 

sehingga bila dikonsumsi dapat mengakibatkan flatus. Biji-bijian yang telah diolah 

menjadi produk olahan tidak mengakibatkan flatus atau gas karena biji-bijian yang 

                                                             
 6Akyuni, Potensi Biji Nangka. (Penerbit IPB.Bogor, 2004), hlm. 39 
7Ketaren, Minyak dan Lemak Pangan, (Jakarta: UI Press, 2012), hlm. 17 
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sudah mengalami beberapa proses pengolahan, kandungan seratnya tidak utuh lagi 

dimana serat yang masih utuh merupakan bahan yang tidak dapat dicerna oleh 

enzim pencernaan namun akan di metabolisme oleh bakteri sehingga menghasilkan 

gas.8 

 Sari biji nangka dapat dikonsumsi untuk seluruh golongan masyarakat dari 

anak-anak hingga lanjut usia, untuk ibu hamil dan sangat bermanfaat untuk orang 

penderita osteoporosis. Sari biji nangka dapat dikonsumsi oleh anak-anak karena 

sangat baik untuk pertumbuhan tulang dan gigi, untuk orang dewasa sangat 

berperan dalam mempertahankan kepadatan tulang sehingga dapat meminimalisir 

terkena osteoporosis, sedangkan untuk ibu hamil bermanfaat untuk pertumbuhan 

tulang pada janin. Sari biji nangka mempunyai kelebihan dan kelemahan. 

Kelebihan dari sari biji nangka yaitu dalam penggunaan bahan, tidak menggunakan 

bahan pengawet dan sari biji nangka mengandung fosfor yang tinggi. Kelemahan 

dari sari biji nangka yaitu daya simpan produk relative tidak tahan lama.  

 Pengolahan biji nangka menjadi bahan pangan seperti susu ditujukan untuk 

memenuhi kebutuhan nutrisi pada masyarakat karena masyarakat belum begitu 

banyak mengetahui manfaat pengolahan biji nangka menjadi susu dan dapat 

memenuhi kebutuhan nutrisi. Kebutuhan nutrisi setiap orang tidak sama tergantung 

dari kondisi fisik, umur, pekerjaan, berat badan, gender dan iklim. Dengan adanya 

olahan yang berasal dari biji nangka diharapkan dapat lebih mengenalkan 

                                                             
 8 Kamal,M. (1994). Nutrisi Ternak Dasar Laboratorium Makanan Ternak. (Yogyakarta: 

Gadjah Mada University Press), hlm. 95 
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pemanfaatan biji nangka menjadi salah satu produkunggulan yang dapat menggali 

potensi bahan pangan yang belum dimanfaatkan dengan baik . 

Lemak adalah zat organik hidrofobik yang bersifat sukar larut dalam air, 

tetapi dapat larut dalam pelarut organik seperti kloroform, eter, dan benzen. Unsur 

penyusun lemak antara lain adalah karbon(C), hidrogen (H), oksigen(O), dan 

kadang-kadang fosforus (P) serta nitrogen (N). 

Berdasarkan pemikiran inilah, maka penulis merasa tertarik untuk 

mengadakan penelitian tentang pengolahan biji buah nangka. Adapun judul yang 

penulis angkat dalam penelitian ini adalah Analisis Kandungan Lemak dan Kualitas 

Susu Berbahan Biji Nangka. 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka dirumuskan masalah 

dalam penelitian ini yaitu 

1. Berapa besar kandungan lemak pada susu berbahan biji nangka ? 

2. Bagaimana kualitas susu berbahan biji nangka ? 

C. Tujuan Penelitian 

Tujuan yang ingin dicapai dalam penelitian ini antara lain: 

1. Untuk mengetahui besar kandungan lemak pada susu berbahan biji nangka. 

2. Untuk mengetahui kualitas susu berbahan biji nangka 

 

D. Manfaat Penelitian 

1. Manfaat praktis 

Pada tataran praktis, penelitian ini dapat bermanfaat sebagai berikut : 
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a. Bagi Program Studi Pendidikan Biologi 

Penelitian menjadi bagian dari sumber informasi akan kandungan gizi 

lemak pada susu berbahan biji nangka. 

b. Bagi Masyarakat 

Diharapkan penelitian ini dapat menjadi bahan informasi kepada 

masyarakat bahwa biji buah nangka dapat digunakan sebagai produk 

yang memiliki nilai jual yang tinggi. 

c. Bagi Peneliti 

Peneltian ini sebagai salah satu syarat memperoleh gelar sarjana (S1) 

pada program studi biologi fakultas Ilmu Tarbiyah dan Keguruan 

2. Secara teoritis 

Penelitian ini dapat menjadi salah satu alternatif sumber informasi bahwa 

susu dari biji buah dapat dikonsumsi berdasarkan uji organoleptik. 

E. Penjelasan Istilah  

 Untuk menghindari kesalahan persepsi dalam penelitian ini, maka dilakukan 

pendefinisian pada beberapa istilah sebagai berikut: 

1. Analisis adalah proses menganalisa suatu peristiwa atau kejadian sebelum atau 

setelah terjadi. 

2. Kandungan nutrisi adalah kandungan berupa mineral, protein, karbohidrat, dan 

vitamin dan lain sebagainya pada suatu makanan atau minuman.  

3. Susu Biji Nangka susu yang terbuat dari biji buah nangka yang memiliki 

kandungna gizi yang sangat tinggi dan dapat bermanfaat bagi kesehatan tubuh. 
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4. Lemak adalah zat organik hidrofobik yang bersifat sukar larut dalam air, tetapi 

dapat larut dalam pelarut organik seperti kloroform, eter, dan benzen. 

 

 

 










































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































