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ABSTRAK 
Nangka (Artocarpus heterophyllus Lamk) adalah salah satu buah yang tumbuh baik di daerah tropis. 
Pemanfaatan nangka masih terbatas sehingga masyarakat hanya mengkonsumsi daging buah 
segarnya saja. Nangka muda dibuat gudeg dan campuran sayur seperti pecel maupun lodeh, 
sedangkan nangka matang dibuat sirup, dodol, keripik, kolak, puding atau dimakan dalam keadaan 
segar. Hasil samping dari olahan tersebut adalah biji nangka. Pengrajin dodol nangka belum 
memanfaatkan secara maksimal hasil samping tersebut yaitu hanya dijual dalam bentuk biji segar. 
Tujuan kegiatan ini adalah memberikan pelatihan pengolahan biji nangka menjadi cookies kepada 
mitra yaitu UD. Dapur Rasa di Suranadi, Lombok Barat. Tahapan kegiatan pengabdian ini meliputi 
survey, diskusi, pelatihan (transfer teknologi pengolahan bij nangka menjadi cookies), dan evaluasi. 
Kegiatan dilaksanakan pada Jumat 23 September 2022 dengan melibatkan 15 orang peserta. Tepung 
biji nangka dibuat di Laboratorium Pengolahan Pangan Fatepa Universitas Mataram. Peserta diberikan 
pengetahuan tentang kandungan gizi biji nangka, jenis-jenis olahan biji nangka, cara pembuatan 
tepung, dan cara pembuatan cookies berbahan tepung biji nangka. Diharapkan dari kegiatan ini, UD. 
Dapur Rasa dan pengrajin dodol lainnya dapat mengolah biji nangka menjadi produk lainnya yang 
memiliki nilai ekonomi yang lebih tinggi. 
Kata kunci: biji nangka, cookies, tepung. 
 
 
ABSTRACT 
Jackfruit (Artocarpus heterophyllus Lamk) is a tropical fruit. The use of jackfruit is still limited so that 
people only consume the flesh of the fresh fruit. Unripe jackfruit is made warm and mixed with 
vegetables such as pecel and lodeh, while ripe jackfruit is made into syrup, dodol, chips, compote, 
pudding or eaten fresh. The by-product of these preparations is jackfruit seeds. It is only sold in the form 
of fresh seeds. The purpose of this activity was provide training on processing jackfruit seeds into cookies 
to partners, namely UD. Taste Kitchen in Suranadi, West Lombok. The stages of this service activity 
include surveys, discussions, training (transfer of technology for processing jackfruit seeds into cookies), 
and evaluation. The activity was held on Friday, September 23, 2022, involving 15 participants. Jackfruit 
seed flour is made at the Fatepa Food Processing Laboratory, Mataram University. Participants were 
given knowledge about the nutritional content of jackfruit seeds, types of processed jackfruit seeds, how 
to make flour, and how to make cookies made from jackfruit seed flour. It is hoped that from this 
activity, UD. Dapur Rasa and other dodol craftsmen can process jackfruit seeds into other products that 
have higher economic value. 
Keywords: cookies, flour, seed of jackfruit 
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PENDAHULUAN  
Nangka (Artocarpus heterophyllus Lamk) adalah salah satu buah yang tumbuh baik di 

daerah tropis. Nangka memiliki buah dengan ukuran yang besar, berkulit tajam, beraroma 
tajam, dan berasa manis. Buah nangka  bertekstur lembut jika sudah matang. Beberapa 
komponen yang terdapat pada buah nangka adalah karbohidrat,lemak, vitamin (vitamin A, B, 
dan C) dan mineral (kalsium dan fosfor) (Handayani Nila, 2016). Pemanfaatan nangka masih 
terbatas sehingga masyarakat hanya mengkonsumsi daging buah segarnya saja, yaitu dami 
nangka yang dibuat manisan kering dan campuran sayur gudangan. Nangka muda dibuat gudeg 
dan campuran sayur seperti pecel maupun lodeh, sedangkan nangka matang dibuat sirup, dodol, 
keripik, kolak, puding atau dimakan dalam keadaan segar (Gambar 1). Dodol nangka merupakan 
salah satu produk olahan khas Lombok yang banyak digemari konsumen dan sering dijadikan 
sebagai buah tangan para wisatawan yang berkunjung ke Lombok (Ansar & Nazaruddin, 2018). 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 1. Aneka Olahan Pangan Berbasis Buah Nangka 
 

Biji nangka dapat diolah menjadi tepung sehingga mudah diolah menjadi produk lain. 
Selain itu, pembuatan tepung bertujuan untuk memperpanjang masa simpan. Salah satu olahan 
yang dapat dibuat dari tepung biji nangka adalah cookies. Cookies umumnya dibuat dari terigu, 
akan tetapi sekarang diupayakan pengurangan penggunaan terigu termasuk dalam pembuatan 
cookies. Ocloo et al (2010) menyatakan bahwa tepung biji nangka memiliki banyak potensi 
dalam industri bakery terutama sifat amilografinya yaitu dapat digunakan sebagai penstabil dan 
mempunyai kemampuan mengikat air yang baik. Beberapa penelitian menunjukkan bahwa biji 
nangka dapat diolah menjadi cookies (Cicilia et al., 2021) dan (Zulkifli, 2021), penstabil es krim 
(Harsy, 2021), mie basah (Setiaries Johan et al., 2013), dan sosis analog (Mufarikha et al., 2021).  

Di Lombok, daerah penghasil buah nangka adalah Suranadi Lombok Barat. Selain sebagai 
sentra penghasil buah nangka, di Suranadi juga merupakan pusat pengolahan buah nangka 
menjadi dodol dan keripik nangka. Hasil samping dari pengolahan dodol dan keripik nangka 
adalah biji nangka. Pemanfaatan biji nangka di daerah Suranadi dalam pengolahan pangan masih 
sangat terbatas. Hal ini disebabkan kurangnya pengetahuan masyarakat dalam pengolahan biji 
nangka. Biji nangka memiliki kandungan kimia seperti sumber karbohidrat 36,7%; lemak 4,92%; 
protein 4,2%,; dan energi 165 kkal/100g (Butool & Butool, 2013). Biji buah nangka juga dapat 
dimakan setelah direbus, digoreng atau dibuat sup (Handayani Nila, 2016). 

Salah satu industri penghasil dodol di Suranadi adalah UD. Dapur Rasa yang 
memproduksi dodol nangka dan dari buah-buah lainnya (Gambar 2). Hasil samping dari olahan 
tersebut adalah biji nangka (Gambar 3). Biji nangka yang dihasilkan UD. Dapur Rasa sangat 
melimpah dan belum banyak dimanfaatkan dan hanya diolah menjadi keripik biji nangka. Biji 
nangka mempunyai harga relatif murah atau hanya diberikan secara cuma-cuma. Biji nangka 
dapat diolah menjadi tepung yang merupakan bahan baku berbagai macam produk turunan. 
Menurut (Cicilia et al., 2021), tepung biji nangka yang dimodifikasi secara enzimatis dapat 
mensubstitusi terigu sebanyak 45% dalam pembuatan cookies dan menghasilkan cookies yang 
memiliki nilai gizi yang baik. Menurut  Zulkifli (2021) pada pembuatan cookies dengan 90% 
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tepung biji nangka dan 10% tepung daun kelor memiliki karakteristik kadar protein 10,71%; daya 
patah 16,67; warna (nilai L) 43,15 serta sifat organoleptik yang disukai panelis. Biji nangka hanya 
diolah dengan cara direbus, dibakar, atau disangrai. Berdasarkan penelitian sebelumnya, 
diketahui biji nangka dapat diolah menjadi berbagai macam produk seperti mie, cookies, sosis, 
dan penstabil es krim. Oleh karena itu diperlukan pelatihan pengolahan biji nangka menjadi 
cookies. Tahapan awal pelatihan ini adalah pembuatan tepung biji nangka. Kegiatan pelatihan 
ini dapat dijadikan langkah awal untuk meningkatkan kemampuan UD. Dapur Rasa dalam 
mengolah biji nangka, meningkatkan nilai ekonomi biji nangka, dan meningkatkan profit bagi 
UD. Dapur Rasa. 

Pembuatan tepung biji nangka mudah dilakukan. Tahapannya meliputi: sortasi, 
pencucian, pengirisan, pengeringan, dan penggilingan. Pembuatan cookies tepung biji nangka 
(Gambar 4) hampir sama dengan pembuatan cookies dari terigu. Berdasarkan uraian di atas, 
maka perlu dilakukan pelatihan pengolahan biji nangka menjadi cookies kepada UD. Dapur Rasa 
dan pengrajin dodol dan keripik nangka di sekitaran Suranadi Lombok Barat.   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 2. Aneka Dodol Produksi UD. Dapur Rasa yang dipasarkan di Tempat Wisata Suranadi 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

Gambar 3. Biji Nangka dan Cookies Biji Nangka 
(Sumber: Suari, 2020). 
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METODE  

Kegiatan pengabdian ini akan dilakukan di Desa Suranadi, Kelurahan Narmada, Kecamatan 
Narmada, Kabupaten Lombok Barat dengan melibatkan mitra yaitu UD. Dapur Rasa. Kegiatan ini 
dilakukan melalui pelatihan kepada IKM dengan teknik ceramah, diskusi, dan praktik. Survey 
potensi dilakukan untuk mengetahui keberadaan dan perkembangan potensi biji nangka dan 
sumber daya manusia UD. Dapur Rasa untuk pelaksanaan kegiatan ini. UD. Dapur Rasa adalah 
salah satu industri penghasil dodol dan keripik nangka yang berlokasi di Suranadi Lombok Barat. 
Nangka yang digunakan dalam memproduksi dodol dan keripik berasal dari wilayah Suranadi, 
Lingsar, Narmada sampai wilayah Lombok Tengah jika UD. Dapur Rasa kekurangan bahan baku. 
Bagian dari buah nangka yang digunakan dalam pembuatan dodol dan keripik adalah daging 
buah saja. Hasil samping dari olahan tersebut adalah biji nangka. UD. Dapur Rasa dan pengrajin 
dodol dan keripik nangka lainnya belum memanfaatkan biji nangka secara maksimal. 
Pengumpulan data dilakukan untuk mengetahui kelompok sasaran di tempat tersebut yang 
dilibatkan dalam kegiatan ini. Kegiatan ini dilakukan untuk menyampaikan berbagai informasi 
umum mengenai kandungan gizi biji nangka, cara pembuatan tepung biji nangka, dan cara 
pembuatan cookies biji nangka serta pelatihan pembuatan cookies biji nangka. 

Kegiatan pengabdian diawali dengan survey potensi. Survey potensi dilakukan untuk 
mengetahui keberadaan dan perkembangan potensi biji nangka dan sumber daya manusia UD. 
Dapur Rasa untuk pelaksanaan kegiatan ini. Pengumpulan data dilakukan untuk mengetahui 
kelompok sasaran di tempat tersebut yang dilibatkan dalam kegiatan ini. Kegiatan ini dilakukan 
untuk menyampaikan berbagai informasi umum mengenai kandungan gizi biji nangka, cara 
pembuatan tepung biji nangka, dan cara pembuatan cookies biji nangka serta pelatihan 
pembuatan cookies biji nangka. 

Pada kegiatan ini dilakukan dua tahap evaluasi. Evaluasi tahap pertama dilakukan dengan 
menyebarkan kuisoner kepada peserta pelatihan. Kuisioner berisi pertanyaan tentang materi 
pelatihan. Penyebaran kuisioner ini bertujuan untuk mengetahui kesiapan peserta dalam 
menerima materi yang diberikan. Evaluasi tahap kedua dilakukan setelah penyampaian materi 
dan praktik. Evaluasi dilakukan dengan melihat kemampuan peserta dalam memahami materi 
dan kemampuan peserta dalam mempraktikkan pembuatan cookies biji nangka. 

HASIL DAN PEMBAHASAN  

Buah nangka merupakan salah satu buah tropis yang memiliki ciri khas berupa memiliki 
aroma yang tajam. Buah nangka  bertekstur lembut jika sudah matang. Beberapa komponen 
yang terdapat pada buah nangka adalah karbohidrat,lemak, vitamin (vitamin A, B, dan C) dan 
mineral (kalsium dan fosfor) (Handayani Nila, 2016). Contoh olahan buah nangka segar adalah 
sayur gudeg, dodol, dan keripik nangka sedangkan biji nangka diolah menjadi sayur dan keripik 
biji nangka. Salah satu daerah pengolah buah nangka adalah Suranadi, Lombok Barat. Di daerah 
tersebut terdapat beberapa pengrajin yang mengolah buah nangka seperti UD. Dapur Rasa. UD. 
Dapur Rasa mengolah buah nangka menjadi dodol dan keripik buah sedangkan biji nangka diolah 
sebagian menjadi keripik biji nangka. Olahan tersebut dipasarkan di tempat wisata kuliner 
Suranadi, Lombok Barat dan sebagian juga sudah mulai dipasarkan melalui swalayan di sekitar 
Suranadi dan Mataram.  

Biji nangka memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi olahan lain dengan diproses 
menjadi produk setengah jadi seperti tepung biji nangka. Tepung tersebut dapat digunakan 
menjadi bahan baku produk lain seperti cookies, es krim, mie, dan produk lainnya. Akan tetapi, 
UD. Dapur Rasa dan pengrajin dodol secara umum belum bisa mengoptimalkan potensi 
tersebut. Hal ini disebabkan oleh kurangnya pengetahuan pengrajin dalam mengolah biji 

http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/ijecs
http://dx.doi.org/10.32585/ijecs.v4i1.3655


 
               

 

IJECS: Indonesian Journal of Empowerment 
and Community Services 
Vol. 4, No. 1 (2023), pp. 22-29 | p-ISSN: 2745-9438  e-ISSN:  2745-9446 
Homepage: http://journal.univetbantara.ac.id/index.php/ijecs 
 

   ISSN: 1978-1520 

 10.32585/ijecs.v4i1.3655|  26 
 

IJECS 

nangka. Oleh karena itu, perlu dilakukan kegiatan pelatihan pengolahan biji nangka menjadi 
cookies. 

Kegiatan pelatihan dilaksanakan pada hari Jumat, 23 September 2022 di Suranadi 
dengan melibatkan para pengarajin dodol nangka di sekitar Suranadi sebanyak 15 orang. 
Kegiatan diinisiasi dengan melakukan survey ke pengarajin dodol nangka. Dari hasil survey 
diketahui bahwa pengrajin dodol nangka hanya mengolah buah nangka menjadi dodol dan 
bijinya menjadi keripik. Tahapan selanjutnya adalah melakukan pelatihan pengolahan biji 
nangka. Tepung biji nangka sebelumnya sudah dibuat di Laboratorium Pengolahan Pangan, 
Fatepa Universitas Mataram. 

Pelatihan pembuatan cookies berbahan tepung biji nangka diawali dengan 
mempersiapkan bahan pembuatan cookies berupa tepung biji nangka, mentega, telur, gula 
halus, dan maizena sedangkan peralatan yang digunakan berupa mixer, rolling pin, cetakan 
cookies, dan oven. Prosen pembuatan cookies tepung biji nangka hamper sama dengan 
pembuatan cookies dari terigu. Perbedaan utama terletak pada formulasi setiap bahan. 
Gambaran proses pelatihan dapat dilihat pada Gambar 4.  

 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Gambar 4. Peserta Pelatihan Mendengarkan Materi Pelatihan 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

(a)                                               (b) 
                      Gambar 5. Tepung Biji Nangka (a) dan Tepung Terigu (b) 
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Proses pengolahan tepung biji nangka menjadi cookies hampir sama dengan pembuatan 
cookies berbahan dasar terigu. Perbedaan terletak pada formulasi bahan karena perbedaan 
komponen tepung biji nangka dan tepung terigu. Bahan yang digunakan berupa tepung biji 
nangka 100 g; margarin 50 g; gula halus 75 g; garam 2 g; baking powder 2 g; kuning telur 40 g 
dan susu bubuk 15 g. Tahapan pertama yaitu pencampuran bahan berupa gula dan margarin 
menggunakan mixer. Setelah kedua bahan tersebut homogen dan berubah warna menjadi lebih 
pucat, ditambahkan kuning telur dan dimixer sampai homogen. Tahapan selanjutnya adalah 
pencampuran tepung biji nangka sehingga terbentuk adonan. Adonan kemudian dicetak sesuai 
selera dan dipanggang pada suhu 170°C selama 30 menit. 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 6. Bahan-bahan Pembuatan Cookies Biji Nangka dan pelatiahan pembuatan 
Cookies Biji Nangka 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gambar 7. Cookies Tepung Biji Nangka 
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Gambar 9. Dokumentasi Kegiatan Pengabdian 
Kegiatan ini juga melibatkan dua orang mahasiswa Prodi ITP Fatepa yang menjelaskan 

tentang sanitasi pengolahan. Setelah kegiatan pelatihan, dilakukan juga diskusi tentang 
permasalahan yang dihadapi oleh pengrajin dodol mulai dari pengolahan nangka, pengemasan, 
pemasaran, hingga cara memperoleh PIRT bagi pengrajin yang belum memiliki PIRT.  

Keberhasilan pelaksanaan kegiatan pengabdian ini didukung oleh beberapa fakor antara 
lain: 
1. Antusiasme dan komitmen peserta yang tinggi untuk mengolah biji nangka   

2. Para peserta merupakan kelompok yang bisa diajak bekerja sama dalam melaksanakan 

kegiatan pelatihan ini. Hal ini merupakan modal penting dalam mengembangkan usaha biji 

nangka menjadi produk selain kripik biji nangka. 

Sebaliknya ada juga faktor penghambat kegiatan pengabdian ini. Faktor penghambat ini 
berupa kesibukan peserta dan pelatih.  Peserta pelatihan sibuk dengan kegiatan rutinnya dalam 
rumah tangga dan kesibukan lainnya sebagai pedagang sehingga pelaksanaan kegiatan mundur 
dari jadwal yang telah ditentukan. Faktor penghambat tersebut perlu diminimalisir agar kegiatan 
ini berjalan dengan efektif dan efesien. 

SIMPULAN  

1. Kegiatan pelatihan dilakukan dengan melibatkan mitra yaitu 15 orang pengrajin dodol 

nangka di Suranadi, Lombok Barat pada Jumat, 23 September 2022.  

2. Pelatihan diawali dengan survey mitra, persiapan bahan pembuatan tepung biji nangka dan 

bahan pembuatan cookies. 

3. Mitra sangat antusias ketika proses pelatihan pembuatan cookies biji nangka dan termotivasi 

untuk mengembangkan produk tersebut. 

UCAPAN TERIMA KASIH  

Kegiatan ini dapat terlaksana dengan lancar berkat dukungan berbagai pihak. Oleh karena 
itu, kami mengucapkan terima kasih yang sebesar-besarnya kepada: 
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1. Rektor Universitas Mataram 

2. Ketua LPPM Universitas Mataram yang memfasilitasi dan mengkoordinasikan kegiatan ini 

3. Dekan Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri 

4. Ketua Program Studi Ilmu dan Teknologi Pangan 

5. Ketua Kelompok Riset Rekayasa Pengolahan Pangan 

6. Ketua UD. Dapur Rasa dan pengrajin dodol nangka di Suranadi, Lombok Barat 

7. Kelompok Riset Lain di Fakultas Teknologi Pangan dan Agroindustri 

8. Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu persatu 
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