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ABSTRAK 
Buah nangka toaya merupakan nangka yang berasal dari Sulawesi Tengah. Kandungan pada biji nangka kaya akan karbohidrat, protein, dan energi. Pemanfaatan limbah pada biji nangka dapat diolah menjadi tepug biji nangka. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama perendaman air jeruk nipis terhadap kadar proksimat tepung biji nangka toaya. Jenis penelitian adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 3 perlakuan. Faktor perendaman biji nangka dalam larutan air jeruk nipis 15% selama 3 jam (P1), 4 jam (P2), 5 jam (P3). Hasil penelitian menunjukkan bahwa lama perendaman dalam larutan perasan jeruk nipis 15%, perendaman P1 selama 3 jam, perendaman P2 selama 4 jam, perendaman P3 selama 5 jam, tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air p=0,86, kadar abu p=0,57 , kadar lemak p=0,32, kadar protein p=0,67, kadar serat kasar p=0,55, kadar karbohidrat p=0,77. Hasil penelitian terbaik pada sifat fisik yaitu perendaman air jeruk nipis 15% selama 4 jam P2. Disimpulkan bahwa perendaman air jeruk nipis pada biji nangka efektif untuk pencegahan pencoklatan tetapi tidak ada pengaruh perendaman air jeruk nipis 15% terhadap kadar proksimat tepung biji nangka.
Kata kunci : Anti-browning, Biji Nangka Toaya, Jeruk Nipis, Kadar Proksimat, Tepung 
ABSTRACT 
Toaya jackfruit is a jackfruit that comes from Sulawesi Tengah. The content of jackfruit seeds is rich in carbohydrates, protein, and energy. Utilization of waste in jackfruit seeds can be processed into jackfruit seed flour. This study aims to determine the effect of soaking lime juice on proximate levels of jackfruit seed flour. The type of research was a completely randomized design (CRD) which consisted of 3 treatments. Factors soaking jackfruit seeds in a solution of 15% lime juice for 3 hours (P1), 4 hours (P2), 5 hours (P3). The results showed that the duration of immersion in a solution of 15% lime juice, soaking P1 for 3 hours, soaking P2 for 4 hours, soaking P3 for 5 hours, had no significant effect on water content p=0.86, ash content p=0, 57 , fat content p = 0.32, protein content p = 0.67, crude fiber content p = 0.55, carbohydrate content p = 0.77. The best research results on physical properties are soaking 15% lime juice for 4 hours P2. This study concluded that lime juice immersion on jackfruit seeds was effective for the prevention of browning and there was no effect of 15% lime juice immersion on proximate levels of jackfruit seed flour
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PENDAHULUAN

Indonesia memiliki kekayaan alam yang sangat beraneka ragam. Nangka atau Artocarpus heterophyllus merupakan salah satu produk alam masyarakat yang berkembang baik di daerah tropis maupun subtropis (Yulianti et al, 2015). Nangka varietas toaya merupakan nangka yang berasal dari Sulawesi Tengah memiliki kedudukan cabang horizontal (Litbang. Pertanian. Go. Id). 
Produksi nangka Indonesia tahun 2017 mencapai 656.583 ribu ton (BPS, 2017). Produksi nangka berdasarkan Kabupate/Kota pada tahun 2016 sampai 2020 Pringsewu pada triwulan satu memproduksi 800 Q dan pada triwulan dua memproduksi 589 Q (BPS, 2020). Produksi nangka pada Kabupaten Tanggamus pada tahun 2016 sampai 2020 menghasilkan nangka 1.727 Q pada triwulan satu dan triwulan dua mengkasilkan 1.820 Q (BPS, 2020). Satu buah nangka menghasilkan limbah hingga 65-80%, limbah yang dihasilkan yaitu biji nangka yang cukup besar yaitu mencapai 30-50% dari total limbah yang dihasilkan (Syafitri, 2020).

Minimnya pemanfaatan biji nangka dimasyarakat yang hanya diolah sebatas hanya dikukus, dibakar, dan dipanggang. Salah satu pemanfaatan pada biji nangka lainnya yaitu diolah menjadi tepung biji nangka untuk meningkatkan nilai jual pada biji nangka (Kusumawati (2012) dan Rusli (2010). 
Biji nangka memiliki kandungan gizi yang sangat tinggi, yaitu karbohidrat 36,7 g/100 g, protein 4,2 g/100 g, energi 165 kkal/100 g (Santoso et al, 2014). Penanganan makanan menggunakan bahan seperti natrium metabisulfit sudah umum digunakan. Salah satu asam alami yang sering digunakan untuk bahan pangan adalah jeruk nipis (Santoso et al, (2014) dan (Rawat, (2015). 

Jeruk nipis mengandung komponen senyawa kimia  yang bermanfaat, seperti asam sitrat yang dapat menghambat karmelisasi atau pencoklatan (Karina, 2012). Menurut penelitian Wiratara, (2020) penelitian terbaik buah potong apel malang cherry sebagai anti-browning dengan metode edible coating dengan penambahan 15% ekstrak jeruk nipis. Menurut Ocheme (2010), kandungan karbohidrat dan lemak pada perendaman jeruk nipis biji millet memiliki nilai tertinggi yaitu karbohidrat 71,95% sampai 77,13% dan lemak 4,02% sampai 7,43%, pada pemasakan biji millet dengan menggunakan air jeruk nipis memiliki kandungan protein sebesar 11,57% menjadi 14,57%. 

Metode pengeringan menggunakan oven bertujuan untuk menurunkan kadar air melalui penguapan air dengan energi panas (Hamidi 2017). Berdasarkan hasil penelitian terbaik Orilda, dkk (2022) pengeringan oven dengan suhu 70℃ menghasilkan kadar air menurun sebesar 10,69%. Berdasarkan hasil survei lapangan biji nangka yang digunakan yaitu berasal dari hasil limbah keripik nangka Zahwa diDesa Sungai Langka, Kec. Gedong Tataan, Kab. Pesawaran. Berdasarkan penampakan fisik varietas nangka yang digunakan yaitu varietas Toaya. Berdasarkan latar belakang diatas, maka perlu dilakukan penelitian mengenai pengaruh lama perendaman air jeruk nipis terhadap kadar proksimat tepung biji nangka toaya. 
METODE PENELITIAN

Alat
Alat yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari pisau (stainlees steel), talenan, baskom, ayakan 80 mesh, oven ,blender/alat penggiling (philips), loyang, timbangan digital (electronic), perasan jeruk, gelas ukur. Selain itu, alat-alat yang digunakan untuk analisis proksimat antara lain alat gelas (labu Kjeldahl, labu Soxhlet, kertas saring, pipet tetes, pipet volumetrik, gelas ukur, tabung reaksi, gelas piala, labu takar, gelas shaker, labu Erlenmeyer), oven, desikator, tanur, timbangan analitik, penjepit cawan, pinset, cawan porselen, cawan alumunium, pemanas listrik (hot plate), alat whiteness test, dan viskometer. 

Bahan 


Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari biji nangka, varietas buah nangka yang digunakan adalah toaya, dan jeruk nipis. Selain itu, bahan-bahan yang digunakan dalam analisis proksimat antara lain H2SO4, NaOH, air suling, air bebas ion, HCl, HNO3, hexan, etanol, aseton, H3BO3, thermamyl, pepsin, pankreatin, tripsin, kemotripsin,peptidase, NaH2PO4, Na2HPO4, asam oksalat, ekstrak bile, dan NaHCO3.
Pembuatan Tepung Biji Nangka Toaya (Syarifudin, 2016 yang dimodifikasi) 
Proses pembuatan tepung biji nangka toaya dapat dilakukan dengan  mencuci biji nangka terlebih dahulu, ditimbang seberat 450 g dan dikupas dari kulit liat berwarna putih keras dan kulit ari berwarna coklat, kemudian iris tipis biji nangka (±0.3 cm) untuk mempermudah proses pengeringan. Biji nangka yang telah disortasi kemudian di rendam dengan air perasan jeruk nipis 15%. Lama perendaman biji nangka dalam perasan air jeruk nipis 15% yaitu dilakukan dua kali ulangan selama 3 jam (P1.1), 4 jam (P1.2), 5 jam (P1.3) dan 3 jam (P2.1), 4 jam (P2.2), 5 jam (P2.3) kemudian dikeringkan menggunakan oven pada suhu 70℃ selama 2,5 jam, selanjutnya dilakukan penghalusan menggunakan blander dan diayak dengan menggunakan ayakan 80 mesh. 
Analisis Kadar Air (Metode Oven / AOAC1970, Ranggana 1979)
Pengukuran kadar air pada tepung biji nangka toaya dilakukan di Laboratorium Politeknik Negeri Lampung (POLINELA) menggunakan metode Oven/AOAC1970. Tahapan dalam pengukuran kadar air yaitu sampel ditimbang yang telah dihaluskan sebanyak 2-5 gr. Dalam cawan porselin yang telah diketahui beratnya. Keringkan dalam Oven pada suhu 105(C selama 3-5 jam. Kemudian dinginkan dalam Eksikator dan timbang, panaskan lagi dalam Oven selama 30 menit, dinginkan dalam Eksikator dan timbang, perlakuan ini diulang hingga berat konstan (selisih penimbangan berturut-turut kurang dari 0,2 mg). Pengurangan berat merupakan banyaknya air dalam bahan.

Analisis Kadar Abu 
Pengukuran kadar abu pada tepung biji nangka toaya dilakukan di Laboratorium Politeknik Negeri Lampung (POLINELA). Tahapan dalam pengukuran kadar abu yaitu ditimbang sampel yang telah dihaluskan sebanyak 2- 5 gr. Dalam cawan porselin yang telah diketahui beratnya. Bakar cawan berisi contoh di atas kompor hingga tidak berasap. Kemudian pijarkan dalam Tanur pada suhu 500-600(C selama 3-4 jam (hingga diperoleh abu berwarna keputih-putihan). Dinginkan cawan dan abu dalam Eksikator kemudian ditimbang.

Analisis Kadar Lemak dan Minyak (Metoda Soxhlet)

Pengukuran kadar lemak pada tepung biji nangka toaya dilakukan di Laboratorium Politeknik Negeri Lampung (POLINELA) menggunakan metoda Soxhlet. Tahapan dalam pengukuran kadar lemak dan minyak yaitu sampel ditimbang dengan teliti 2 - 5gr. Contoh yang telah dihaluskan, bungkus dengan kertas saring. masukkan dalam tabung Ekstraksi Soxhlet. Alirkan air pendingin melalui kondensor. Pasang tabung ekstraksi pada alat distilasi Soxhlet dengan pelarut (Petrolium Benzen, Kloroform, N. Heksan dll) secukupnya. Ekstraksi dilakukan selama 4-5 jam. Keringkan cawan yang berisi lemak pada Oven dengan suhu 100-105(C selama 30 menit. Berat residu dalam cawan lemak dinyatakan sebagai berat lemak dan minyak.

Analisis Kadar Protein (Metoda Gunning)

Pengukuran kadar protein pada tepung biji nangka toaya dilakukan di Laboratorium Politeknik Negeri Lampung (POLINELA) menggunakan metoda Gunning. Tahapan dalam pengukuran kadar protein yaitu sampel ditimbang 0,5 – 1,0 gr bahan yang telah dihaluskan dan masukkan dalam labu kjeldahl, tambahkan 1 gr K2S atau Na2SO4 anhidrat, dan 10 – 15 ml H2SO4 pekat. Kalau distruksi sukar  dilakukan perlu ditambah 0,1 – 0,3 gr CuSO4 dan gojok. Kemudian dilakukan distruksi diatas pemanas listrik dalam lemari asam, mula mula dengan api kecil, setelah asap hilang api dibesarkan, pemanasan diakhiri setelah cairan menjadi jernih tak berwarna lagi. Dibuat perlakuan blangko, yaitu seperti perlakuan diatas tanpa contoh. Setelah dingin tambahkan  kedalam labu kjeldahl aquades 100 ml, serta larutan NaOH 45 % sampai cairan bersifat basis, pasanglah labu kjeldahl dengan segera pada  alat Distilasi. Panaskan labu Kjeldahl sampai ammonia menguap semua, distilat ditampung dalam erlenmeyer berisi 25 ml HCL 0,1N yang sudang diberi indikator PhenolPtalein 1 % beberapa tetes. Distilasi diakhiri setelah distilat tertampug sebanyak 150 ml atau setelah distilat yang keluar tak bersifat basis. Kelebihan HCl  0,1 N dalam distilat dititrasi dengan larutan basa standar (larutan NaOH 0,1 N) hingga berwarna merah muda.
Analisis Kadar Serat Kasar 

Pengukuran kadar serat kasar pada tepung biji nangka toaya dilakukan di Laboratorium Politeknik Negeri Lampung (POLINELA). Tahapan dalam pengukuran kadar serat kasar yaitu haluskan sampel hingga melalui ayakan berdiameter 1mm. Dan campur baik baik. Kalau bahan tidak dapat dihaluskan, hancurkan sebaik mungkin. Timbang 2 gr bahan kering dan ekstraksi lemaknya dengan soxhlet, kalau bahan sedikit mengandung lemak misalnya sayur-sayuran, gunakan 10 gr ; tidak perlu dikeringkan dan diekstraksi lemaknya. Pindahkan dalam labu Erlenmeyer 600 ml, tambahkan 200 ml larutan H2 SO4 mendidih(1,25 gr H2 SO4 pekat/100 ml = 0,255 N H2 SO4) dan tutuplah dengan pendingin balik, didihkan selama 30 menit dengan kadang kala digoyang-goyangkan. Saring suspensi melalui kertas saring dan residu yang tertinggal pada kertas saring dicuci dengan air panas hingga tidak bersifat asam lagi (uji dengan kertas lakmus). Pindahkan residu dari kertas saring kedalam erlenmeyer kembali dengan spatula, dan sisanya dibersihkan dengan NaOH mendidih (1,25 gr NaOH/100ml = 0,313 N NaOH) sebanyak 200 ml sampai semua residu masuk ke dalam erlenmeyer. Didihkan dengan pendingin balik sambil kadang kala digoyang-goyangkan selama 30 menit. Saringlah melalui kertas saring yang telah diketahui beratnya atau krus Gooch yang telah dipijarkan dan diketahui beratnya, sambil dicuci dengan larutan K2SO4 10(. Cuci lagi residu dengan    aquades mendidih dan kemudian dengan 15 ml Alkohol 95%. Keringkan kertas saring atau krus dengan isinya pada 110(C sampai berat konstan ( 1-2 jam) dinginkan dalam desikator dan timbang. Berat residu = berat serat kasar

Analisis Kadar Karbohidrat (Metode Carbohydrate ByDifference)


Pengukuran kadar karbohidrat pada tepung biji nangka toaya dilakukan di Laboratorium Politeknik Negeri Lampung (POLINELA) menggunakan metoda Carbohydrate ByDifference. Pengukuran kadar karbohidrat dilakukan dilakukan secara difference yang dilakukan dengan cara pengurangan 100 % dengan kadar air, kadar abu, protein, dan kadar lemak sehingga kadar karbohidrat tergantung pada faktor pengurangan. Hal ini dilakukan karena karbohidrat sangat berpengaruh pada zat gizi lain nya. (AOAC. 2005).
Rancangan Penelitian 


Pengolahan dan analisis data menggunakan program Statistical Program Social Science (SPSS) versi 16.0. analisis data yang dilakukan dengan menguji normalitas, kemudian uji beda ANOVA untuk melihat perbeaan dari setiap perlakuan. P-value kurang dari 0,05 (p<0,05) ditetapkan sebagai batas signifikansi. Data disajikan dalam bentuk rata-rata dan standar deviasi.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Sifat Fisik Tepung Biji Nangka Toaya 

Warna adalah faktor sebagai penentu secara visual sehinga penting dalam suatu bahan pangan (Sa’adah, 2013). Sifat fisik bertujuan untuk melihat warna, aroma, dan tekstur pada tepung biji nangka toaya. 

Tabel 1 Sifat Fisik Tepung Biji Nangka Toaya
	Perlakuan 
	Warna 
	Tekstur 
	Aroma 

	P1
	Putih kekuningan
	Serbuk 
	Khas Tepung

	P2
	Putih 
	Serbuk
	Khas Tepung

	P3
	Kuning 
	Serbuk
	Khas Tepung


Dari masing-masing perlakuan sifat fisik yang paling baik yaitu pada P2 dengan perendaman air jeruk nipis 15% selama 4 jam memiliki warna yang putih, tekstur serbuk, dan memiliki aroma khas tepung (Tabel 1). Sifat fisik tepung biji nangka memenuhi persyaratan mutu tepung terigu SNI 3751:2009 yaitu warna putih, tekstur serbuk dan memiliki aroma khas tepung. Perubahan warna tepung yang terjadi disebabkan oleh penurunan pH, serta jeruk nipis memiliki kandungan alpa hydroxy acid (AHA) berfungsi dalam memberikan efek pencerahan (Fitri, 2018). Hal ini sejalan dengan penelitian terbaik Wiratara (2020) pelakuan edible coating pati jagung dengan 15% ekstrak jeruk nipis dapat meningkatkan kecerahan, menurunkan indeks pencoklatan selama 24 jam penyimpanan. Asam askorbat yang terkandung dalam jeruk nipis merupakan bahan yang bisa digunakan untuk anti browning. 
Analisis Proksimat Tepung Biji Nangka Toaya

Kadar Air 

Berdasarkan Tabel 2 hasil uji nornalitas Shapiro-Wilk pada data kadar air tepung biji nangka toaya dengan perendaman air jeruk nipis 15% selama 3 jam, 4 jam, 5 jam berdistribusi normal (p>0,05). Pada uji ANOVA didapatkan bahwa data kadar air tepung biji nangka toaya tidak ada hubungan (p>0,05). Berdasarkan hasil uji ANOVA pada analisis kadar air menunjukkan nilai tidak signifikansi p=0,86 (p>0,05).
Tabel 2 Rata-Rata kadar proksimat Tepung Biji Nangka Toaya dengan Perendaman Air Jeruk Nipis (3, 4, 5 jam)

	Komponen (%)
	Hasil Rata-Rata Kadar Proksimat tepung biji nangka toaya

	
	P1 (3 jam)

Mean ± SD
	P2 (4 jam)

Mean ± SD
	P3 (5 jam)

Mean ± SD
	P value

	Kadar Air 
	7.13 ± 1.20
	6.90  ± 0.40
	6.73 ± 0.12
	0,86

	Kadar Abu
	2.35 ± 0.04
	2.26 ± 0.40
	2.08 ± 0.02
	0,57

	Kadar Lemak
	0.96 ± 0.04
	0.93 ± 0.03
	0.86 ± 0.07
	0,32

	Kadar Protein 
	6.65 ± 0.34
	7.28 ± 0.07
	7.08 ± 1.12
	0,67

	Kadar Serat Kasar
	6.40 ± 1.50
	8.07 ± 1.50
	6.70 ± 1.42
	0,55

	Kadar Karbohidrat
	82.89 ± 0.86
	82.59 ± 0.04
	83.23 ± 1.19
	0,77


Hasil nilai rata-rata analisis kadar air terendah pada tepung biji nangka toaya lama perendaman 5 jam P3 6.73 ± 0.12. Standar Nasional Indonesia mutu kadar air tepung terigu SNI 3751:2009 yaitu sebesar 14,5% kadar air tepung biji nangka toaya masih berada dibawah standar maksimal kadar air SNI. Kadar air yang rendah kemungkinan disebabkan oleh suhu dan lama perendaman air jeruk nipis. Sejalan dengan penelitian Parinding (2021) yaitu kadar air yang rendah kemungkinan dipengaruhi oleh suhu 50-60℃ dan waktu pengeringan 3 hari menggunakan oven. Menurut Sa’adah (2013), lama perendaman air jeruk nipis pada tepung tulang ikan lele selama 0, 3, 6 jam dalam larutan air jeruk nipis dapat menyebabkan penurunan kadar air 7,38%, 7,28%, dan 7,15% yang kemungkinan disebabkan oleh penguapan sari jeruk nipis yang cepat sehingga banyak kadar air yang hilang.  

Kadar Abu 


Berdasarkan Tabel 2 hasil uji nornalitas Shapiro-Wilk pada data kadar abu tepung biji nangka toaya dengan perendaman air jeruk nipis 15% selama 3 jam, 4 jam, 5 jam berdistribusi normal (p>0,05). Pada uji ANOVA didapatkan bahwa data kadar air tepung biji nangka toaya tidak ada hubungan (p>0,05). Berdasarkan hasil uji ANOVA pada analisis kadar air menunjukkan nilai tidak signifikansi p=0,57 (p>0,05) 

Hasil nilai rata-rata analisis kadar abu tertinggi pada tepung biji nangka toaya yaitu P1 dengan lama perendaman 3 jam P1 2,36 ± 0,04. Standar Nasional Indonesia mutu kadar abu tepung terigu SNI 3751:2009 yaitu sebesar 0,70%. Kandungan kadar abu yang tinggi menunjukkan bahan pangan tersebut memiliki kadar mineral yang tinggi (Rakhmawati, 2014). Hal ini diduga penurunan kadar abu yang terjadi disebabkan oleh larutan air jeruk nipis pada saat perendaman selama 3, 4, 5 jam. Hal ini sejalan dengan penelitian Pomanto (2016), air jeruk nipis memiliki asam yang reaktif dikarnakan memiliki kandungan asam sitrat, sehingga dapat mengikat lebih banyak abu larut asam sehingga kadar abu tidak larut asam sedikit. Kadar abu tidak larut asam merupakan zat yang tertinggal pada bahan makanan ketika dilakukan pembakaran sempurna pada tungku pengabuan, kemudian dilarutkan dalam asam (HCl) dan sebagian zat tidak dapat larut dalam asam. 

Kadar Lemak 

Berdasarkan Tabel 2 hasil uji nornalitas Shapiro-Wilk pada data kadar lemak tepung biji nangka toaya dengan perendaman air jeruk nipis 15% selama 3 jam, 4 jam, 5 jam berdistribusi normal (p>0,05). Pada uji ANOVA didapatkan bahwa data kadar lemak tepung biji nangka toaya tidak ada hubungan (p>0,05). Berdasarkan hasil uji ANOVA pada analisis kadar air menunjukkan nilai tidak signifikansi p=0,32 (p>0,05).

Hasil nilai rata-rata kadar lemak terendah pada tepung biji nangka toaya yaitu P3 dengan lama perendaman air jeruk nipis 15% selama 5 jam P3 0.86 ± 0.07. Kadar lemak menunjukkan semakin lama perendaman air jeruk nipis kadar lemak semakin menurun. Hal ini diduga penurunan kadar lemak disebabkan oleh perendaman menggunakan air jeruk nipis 15%. Penurunan kadar lemak disebabkan oleh penyerapan asam yang optimal sehingga kadar lemak menurun Sa’adah (2013). 

Kadar Protein 

Berdasarkan Tabel 2 hasil uji nornalitas Shapiro-Wilk pada data kadar protein tepung biji nangka toaya dengan perendaman air jeruk nipis 15% selama 3 jam, 4 jam, 5 jam berdistribusi normal (p>0,05). Pada uji ANOVA didapatkan bahwa data kadar protein tepung biji nangka toaya tidak ada hubungan (p>0,05). Berdasarkan hasil uji ANOVA pada analisis kadar air menunjukkan nilai tidak signifikansi p=0,67 (p>0,05).

Hasil nilai rata-rata kadar protein tertinggi pada tepung biji nangka toaya perendaman air jeruk nipis 15% selama 4 jam yaitu P2 7.28 ± 0.07. Syarat mutu tepung terigu SNI 3751:2009 protein sebesar 7.0% (SNI, 2009).  Peningkatan kadar protein disebabkan oleh lama perendaman air jeruk nipis dan penurunan kadar protein disebabkan oleh penambahan asam dan pemanasan. Hal ini sejalan dengan hasil penelitian Sa’adah (2013), peningkatan kadar protein yang disebabkan oleh lama perendaman larutan jeruk nipis 0, 3, 6 jam, asam yang terdapat dalam jeruk nipis dapat menghambat pencoklatan dan kerusakan protein. Kandungan asam yang terdapat pada jeruk nipis yaitu vitamin C 27 miligram/100g. Denaturasi protein dapat disebabkan oleh beberapa faktor yang memiliki pengaruh yang berbeda-beda salah satunya yaitu penambahan asam, pemanasan, dan suhu yang dapat menyebabkan protein terdenaturasi (Setiani, 2021). 
Kadar Serat Kasar

Berdasarkan Tabel 2 hasil uji nornalitas Shapiro-Wilk pada data kadar serat kasar tepung biji nangka toaya dengan perendaman air jeruk nipis 15% selama 3 jam, 4 jam, 5 jam berdistribusi normal (p>0,05). Pada uji ANOVA didapatkan bahwa data kadar serat kasar tepung biji nangka toaya tidak ada hubungan (p>0,05). Berdasarkan hasil uji ANOVA pada analisis kadar air menunjukkan nilai tidak signifikansi p=0,55 (p>0,05).

Hasil nilai rata-rata kadar serat kasar tepung biji nangka toaya tertinggi pada perendaman air jeruk nipis 15% selama 4 jam yaitu P2 8.07 ± 1.50.  Peningkatan kadar serat disebabkan oleh bahan yaitu biji nangka. Hal ini sejalan dengan Ocheme (2010), peningkatan serat yang terjadi memiliki kemungkinan dikarnakan interaksi antara Ion (Ca2+ dan OH-) yang terdapat dilarutan atau media masak dan bahan penyusun dari biji-bijian sehingga menghasilkan beberapa produk yang tidak dapat dicerna dan terjadi peningkatan kandungan serat kasar.
Kadar Karbohidrat
Berdasarkan Tabel 2 hasil uji nornalitas Shapiro-Wilk pada data kadar karbohidrat tepung biji nangka toaya dengan perendaman air jeruk nipis 15% selama 3 jam, 4 jam, 5 jam berdistribusi normal (p>0,05). Pada uji ANOVA didapatkan bahwa data kadar karbohidrat tepung biji nangka toaya tidak ada hubungan (p>0,05). Berdasarkan hasil uji ANOVA pada analisis kadar air menunjukkan nilai tidak signifikansi p=0,77   (p>0,05).

Hasil nilai rata-rata kadar karbohidrat tepung biji nangka toaya tertinggi pada perendaman air jeruk nipis 15% selama 5 jam P3 83.23 ± 1.19. Kandungan karbohidrat tertinggi pada perlakuan lama perendaman biji nangka dengan menggunakan natrium metabisulfit selama 3 jam suhu pengeringan oven yang digunakan 70℃ selama 2,5 jam. Peningkatan karbohidrat kemungkinan dapat disebabkan oleh tingginya suhu pengeringan dikarenakan karbohidrat mengalami perubahan yang disebabkan oleh adanya hidrolisa pati dari aktivitas enzim amilase kadar air yang rendah juga dapat menyebabkan kadar karbohidrat meningkat (Syarifudin, 2016). Pemanggangan akan menyebabkan gelatinisasi pati yang akan meningkatkan nilai cernanya (Andyarini, 2017).
SIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat disimpulkan bahwa tidak terdapat pengaruh (p>0,05) pada lama perendaman air jeruk nipis selama 3, 4, 5 jam terhadap kadar proksimat tepung biji nangka toaya. Hasil penelitian terbaik pada sifat fisik tepung biji nangka toaya pada perendaman air jeruk nipis 15% selama 4 jam yaitu P2. 
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