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ABSTRAK

Durian (Durio zibethinus) merupakan buah yang berasal dari Asia Tenggara.
Indonesia merupakan salah satu dari tiga negara penghasil durian terbanyak di
dunia. Pada umumnya durian hanya dimakan bagian buahnya saja sedangkan
kulitnya akan menjadi limbah padahal bagian dalam kulit durian (berwarna putih)
mengandung pektin yang merupakan bagian dari serat. Berdasarkan data Riskesdas
pada 2018 terdapat 95% orang Indonesia kekurangan asupan serat. Padahal, banyak
dampak negative jika kekurangan serat diantaranya, sulit buang air besar, sembelit,
dan meningkatkan berat badan. Cookies merupakan produk berupa kue kering yang
tinggi karbohidrat tetapi rendah serat. Pada penelitian ini dilakukan subtitusi tepung
terigu dengan tepung kulit durian. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui
bagaimana formulasi, kandungan serat kasar dan uji organoleptik pada cookies
dengan subtitusi tepung kulit durian. Penelitian ini dilakukan dengan metode
Eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 1
kontrol. Pada hasil uji organoleptik dengan komponen warna, aroma, rasa dan
tekstur pada choco butter cookies kulit durian menunjukkan adanya perbedaan
nyata (P<0,05) pada semua formulasi FO, F1, F2 dan F3. Formulasi terpilih pada
uji kesukaan terhadap 24 panelis yaitu formulasi 1 (10 gr tepung kulit durian dan
90 gr tepung terigu). Hasil uji kandungan serat kasar didapatkan hasil kandungan
serat pada formulasi O sebesar 4,34%, Formulasi 1 5,84%, Formulasi 2 5,55% dan
Formulasi F3 5,09%. Kesimpulannya yaitu, terdapat perbedaan kandungan serat
kasar dan tingkat kesukaan terhadap warna, rasa, aroma dan tekstur pada FO, F1,
F2, dan F3.
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ABSTRACT

Durian (Durio zibethinus) is a fruit originating from Southeast Asia. Indonesia is
one of the three largest durian producing countries in the world. In general, durian
is only eaten from the fruit part, while the skin becomes waste, even though the
inside of the durian skin (white) contains pectin which is part of the fiber. Based on
Riskesdas data in 2018, 95% of Indonesians lack fiber intake. In fact, there are
many negative impacts if there is a lack of fiber, including difficulty defecating,
constipation, and increasing body weight. Cookies are a product in the form of dry
cakes that are high in carbohydrates but low in fiber. In this research, wheat flour
was substituted with durian peel flour. The aim of this research is to find out the
formulation, crude fiber content and organoleptic tests on cookies with durian peel
flour as a substitute. This research was carried out using an experimental method
with a completely randomized design (CRD) with 3 treatments and 1 control. The
organoleptic test results on durian skin choco butter cookies showed significant
differences (P<0.05) in all FO, F1, F2 and F3 formulations. The selected
formulation in the preference test of 24 panelists was formulation 1 (10 grams of
durian skin flour and 90 grams of wheat flour). The crude fiber content test results
showed that the fiber content in formulation 0 was 4.34%, Formulation 1 5.84%,
Formulation 2 5.55% and Formulation F3 5.09%. The conclusion is that there are
differences in crude fiber content and the level of preference for color, taste, flavour
and texture in FO, F1, F2 and F3.
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1.1 Latar Belakang

Indonesia terletak di kawasan hutan tropis basah dengan
keanekaragaman hayati tertinggi di dunia. Indonesia berada di antara delapan
pusat variasi genetic tanaman di dunia terutama tanaman tropis seperti durian
(Faizah.2021). Hampir diseluruh Indonesia dapat ditemukan buah durian.
Istilah buah durian berbeda disetiap daerah Misalnya, orang Manado
menyebutnya duriang, orang Toraja menyebutnya duliang, di Ambon
biasanya disebut doriang, orang di timur Pulau Seram menyebutnya “rulen”,
dan orang Jawa menyebutnya duren (Darmawan, dkk, 2013). Berdasarkan
data Badan Pusat Statistik (BPS) pada tahun 2022 tercatat bahwa produksi
durian di Indonesia mencapai 1,58 juta ton. Jumlah ini mengalami kenaikan
sebesar 14,5% dibandingkan tahun sebelumnya yaitu sebesar 1,35 juta ton.
Pada tahun 2022 Badan Pusat Statistik (BPS) mencatat bahwa produksi

durian di Sumatera Selatan sebanyak 40,6 ribu ton.

Pada umumnya buah durian hanya dimakan bagian daging buahnya saja
sedangkan kulitnya akan menjadi limbah. Pada musim buah durian pohon ini
akan menghasilkan buah yang berlimpah yang mengakibatkan tingginya
limbah kulit durian. Padahal bagian dalam kulit durian yang berwarna putih
mengandung pektin yang merupakan bagian dari serat (Rozzi et. Al., 2019).
Oleh sebab itu, perlu dilakukan inovasi produk pangan berbasis kulit buah
durian sehingga dapat membantu mengurangi limbah dari kulit buah durian.
Durian merupakan buah musiman dan tidak tersedia sepanjang waktu oleh
sebab itu perlu dilakukan proses untuk meningkatkan masa simpan yaitu

salah satunya dengan dikeringkan dan dijadikan tepung (Mahdiytreah, 2018).

Butter Cookies merupakan produk bakery berupa cookies kering yang
berbahan dasar tepung terigu, telur, gula dan margarin. Butter cookies disukai
oleh berbagai kalangan usia. Karena butter cookies cenderung kering /
kandungan airnya rendah sehingga masa simpannya pun menjadi panjang.
Butter cookies memiliki citarasa manis dan berbentuk bulat. Umumnya butter

cookies memiliki kandungan lemak dan karbohidrat yang tinggi tapi memiliki
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kandungan serat yang rendah (Nugraheni, 2017). Bahan baku cookies dapat
disubtitusikan karena cookies tidak memerlukan gluten sebagai bahan
pengembang (Septiani, 2016). Oleh karena itu, butter cookies dirasa cocok
untuk disubtitusikan dengan tepung kulit durian yang memiliki tujuan untuk
meningkatkan kandungan serat kasar dibandingkan butter cookies tanpa

tepung kulit durian.

Beragam macam produk bakery seperti roti, cookies termasuk cookies
umumnya menggunakan bahan baku tepung terigu, padahal Indonesia bukan
negara penghasil gandum sehingga mengharuskan adanya impor (Haryani,
2017). Badan Pusat Statistik (BPS) tercatat bahwa pada tahun 2022 Indonesia
telah mengimport sebanyak 8,43 juta ton gandum. Jumlah ini mengalami
kenaikan dibandingkan tahun sebelumnya yaitu 2021 sebanyak 4,3 juta ton
gandum. Hal tersebut disebabkan oleh tingginya permintaan gandum.
Turunan gandum dapat digunakan untuk membuat berbagai jenis makanan
(Pradeksa, 2016). Oleh sebab itu, perlu dilakukannya alternatif pengganti

tepung terigu.

Pemanfaatan limbah kulit durian pernah dilakukan oleh beberapa
peneliti salah satunya pada pembuatan mie kulit durian (Mie Kurin) yang
dilakukan oleh Rozzi pada tahun 2019. Hasil yang didapatkan bahwa dari segi
rasa mie kulit durian memiliki cita rasa yang sedikit berbeda daripada mie
pada umumnya tetapi masih dapat diterima oleh semua kalangan. Selain
pembuatan mie, kulit durian juga pernah dibuat menjadi macaroni kulit durian
(MAKUDU) oleh Nuroma pada tahun 2021. Macaroni yang dihasilkan
dengan subtitusi kulit durian memiliki cita rasa, aroma, tekstur dan warna
yang cenderung disukai. Pembuatan tepung kulit durian pernah dilakukan
oleh Sepriyani pada tahun 2018. Berdasarkan hasil uji organoleptik dari
tepung kulit durian memiliki 17romaticl7 rasa yang baik, tetapi pada
penilaian tekstur kulit durian memiliki hasil sangat baik dibandingkan

tapioka dan terigu yang memiliki hasil baik.
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Berdasarkan latar belakang diatas, alasan pembuatan cookies kulit
durian karena untuk meningkatkan kandungan serat kasar yang terdapat
didalam cookies. Selain itu, pembuatan cookies kulit durian dapat membantu
mengurangi Import gandum dan limbah dari kulit durian. Alasan pemilihan
cookies dikarenakan cookies memiliki kadar air yang rendah sehingga masa
simpannya lama dan praktis. Cookies juga disukai oleh semua kalangan uusia
dan cookies tidak membutuhkan bahan pengembang seperti gluten sehingga

dapat disubtitusikan.
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1.2 Rumusan Masalah
A. Bagaimana memformulasikan choco butter cookies dengan subtitusi
tepung kulit durian?
B. Bagaimana hasil uji organoleptik sebagai komponen tingkat kesukaan
terhadap produk choco butter cookies dengan subtitusi kulit durian?
C. Bagaimana hasil uji laboratorium kandungan serat kasar pada produk
choco butter cookies dengan subtitusi tepung kulit durian?
1.3 Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dari penelitian yang ingin dicapai adalah:
1.3.1 Tujuan Umum
Membuat formulasi choco butter cookies dengan subtitusi tepung kulit
durian.
1.3.2 Tujuan Khusus
a. Melakukan uji organoleptik untuk mengetahui tingkat kesukaan pada
choco butter cookies kulit durian dengan subtitusi tepung kulit durian.
Uji organoleptik meliputi warna, tekstur, rasa dan aroma.
b. Melakukan uji laboratorium untuk mengetahui kandungan serat pada
choco butter cookies dengan subtitusi tepung kulit durian.

1.4 Manfaat Penelitian

1.4.1 Bagi Peneliti
1. Sebagai sarana menambah ilmu dan meningkatkan pengetahuan,
menambah wawasan dan pengalaman dalam memformulasikan produk
pangan.
2. Hasil penelitian ini diharapkan dapat menjadi referensi untuk penelitian
serupa atau lebih mendalam di masa mendatang.
1.4.2 Bagi Masyarakat
Dari hasil penelitian ini, diharapkan masyarakat dapat mengetahui
bahwasannya limbah / sampah kulit durian dapat dimanfaatkan menjadi

cookies.

Universitas Sriwijaya



20

6.1.4 Bagi Institusi
Diharapkan penelitian ini dapat menjadi referensi untuk penelitian
selanjutnya di Institusi Khususnya Fakultas Kesehatan Masyarakat

Universitas Sriwijaya.
1.5 Ruang Lingkup
1.5.1 Lingkup Lokasi

Penelitian ini terdiri dari berbagai tahapan dan berlokasi ditempat
berbeda setiap tahapannya. Pembuatan tepung kulit durian dilakukan di
rumah produksi masyarakat Desa Karang Anyar, Kota Palembang.
Pembuatan dan pengolahan choco butter cookies dilaksanakan di rumah
peneliti yang berada di Jalan Taruna Ogan, Kota Palembang. Produk akan
dilakukan uji organoleptik di Laboratorium Kulinari, Fakultas Kesehatan
Masyarakat serta akan dilakukan pengujian kandungan serat kasar di
Laboratorium Teknologi Hasil Pertanian, Universitas Sriwijaya.

1.5.2 Lingkup Waktu
Penelitian ini dilakukan sejak dikeluarkannya surat izin penelitian oleh

Dekan Fakultas Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya.
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