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ABSTRAK

Banyaknya buah sukun di Madiun yang sangat kurang dalam
pemanfaatannya secara optimal sedangkan buah sukun dapat diolah menjadi
tepung sukun.Tepung sukun merupakan tepung bebas gluten yang dihasilkan dari
buah sukun yang dibudidaya secara alami. Tepung sukun dapat digunakan sebagai
bahan dasar untuk membuat kue kering, kue basah, brownis, bolu, dan jajanan
tradisional.Dalam melakukan wawancara sukun ini hanya di olah menjadi sukun
goreng, maka dengan ini peneliti membuat inovasi baru di madiun dengan
memanfaatkan buah sukun menjadi tepung sukun untuk di olah menjadi jajanan
tradisional untuk wilayah Madiun. Tujuan lain dari penelitian ini adalah untuk
mengetahui proses pembuatan tepung sukun pada roti berbahan dasar buah sukun,
untuk mengetahui formulasi standar resep pada penggunaan tepung sukun pada
pembuatan roti,untuk mengetahui respon daya terima konsumen terhadap roti
berbahan dasar buah sukun Untuk menganalisis kelayakan usaha roti berbahan
dasar buah sukun berdasarkan aspek finansial. Dengan menggunakan metode uji
kesukaan: teknik kuesioner Aspek finansial:Aspek Finansial:net present value

(NPV)internal rate of return (IRR)payback period (PP)

Kata kunci: Buah sukun, Tepung sukun, metode uji kesukaan: teknik kuesioner
Aspek finansial : net present value (NPV) internal rate of return (IRR) payback
period (PP)
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