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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 F0, 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 0 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 F0, 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 F0, 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 F0, F1, F2 and F3. 

 

Keywords   : Cookies, Coarse Fiber, Durian Skin Flour 

Literature  : 53 (1962 – 2024) 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Universitas Sriwijaya 

III 

 
 

 

 

 

 



 

Universitas Sriwijaya 

IV 

 

 

 

 

 



 

Universitas Sriwijaya 

V 

 

 

 

 



 

Universitas Sriwijaya 

VI 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP 

 

Data Pribadi  

Nama      : Annisa Az-zahra  

NIM      : 10021182025015 

Tempat, Tanggal Lahir  : Palembang, 31 Agustus 2002 

Alamat Rumah   :Jl. Taruna Ogan, Kota Palembang  

No Telepon / Hp    : 081271752527 

E-mail      : Nissa.zhrraa@gmail.com 

 

Riwayat Pendidikan 

2008 – 2014   : SD Muhammadiyah 06 Palembang 

2014 – 2017   : SMP LTI IGM Palembang 

2017 – 2020   : SMA LTI IGM Palembang 

2020 – 2024   : Universitas Sriwijaya 

 

Riwayat Organisasi 

2021 – 2022    Staff External Relation Hikagi FKM UNSRI 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

mailto:Nissa.zhrraa@gmail.com


 

Universitas Sriwijaya 

VII 

KATA PENGANTAR 

 

 Segala puji bagi Allah STW. Yang Maha Pengasih lagi Maha Penyayang 

yang telah memberikan Rahmat dan karunia-Nya, hidayah dan pertolongan-Nya 

sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi yang berjudul “Uji Organoleptik dan 

Kandungan Serat Kasar Choco Butter Cookies Dengan Subtitusi Tepung Kulit 

Durian Bagian Dalam”. Pada kesempatan ini dengan penuh kerendahan hati dan 

rasa Syukur yang sebesar – besarnya, penulis menyampaikan banyak terima kasih 

kepada seluruh pihak yang turut berkontribusi, memotivasi dan membantu dalam 

penyelesaian skripsi ini. Penulis ingin mengucapkan banyak terima kasih kepada:  

1. Ibu Dr. Misnaniarti, S.KM., M.KM selaku Dekan Fakultas Kesehatan 

Masyarakat Universitas Sriwijaya.  

2. Ibu Indah Purnama Sari, S.KM., M.KM selaku Ketua Program Studi Gizi 

Universitas Sriwijaya.  

3. Ibu Dr. Anita Rahmiwati, S.P., M.Si selaku pembimbing yang telah 

memberikan banyak dukungan berupa ilmu, saran, masukan, bimbingan, 

wawasan dengan kesungguhan, kesabaran, keikhlasan, dan telah bersedia 

meluangkan waktu untuk memberi arahan sehingga pengerjaan skripsi ini 

bisa diselesaikan dengan baik. 

4. Ibu Windi Indah Fajar Ningsih, S.Gz., M.PH selaku dosen penguji I yang 

telah banyak memberi ilmu baru, arahan, masukkan dengan penuh 

kecermatan dan kesungguhan dalam penyelesaian skripsi ini.  

5. Bapak Fatria Herwanto, S.Kep., M.Kes selaku dosen penguji II yang telah 

memberikan ilmu baru, arahan, masukkan dengan penuh kecermatan dan 

kesungguhan dalam penyelesaian skripsi ini. 

6. Para dosen beserta staff civitas akademik Fakultas Kesehatan Masyarakat 

Universitas Sriwijaya.  

7. Teristimewa kepada kedua orang tua tercinta Ayahanda Ahmad Syafei dan 

Ibunda Herlina, dan kedua saudaraku tersayang yang selalu menjadi 

penyemangat penulis dan tiada hentinya selalu memberikan kasih saying, 

doa, dan motivasi dengan penuh keikhlasan.  



 

Universitas Sriwijaya 

VIII 

 



 

Universitas Sriwijaya 

IX 

 



 

Universitas Sriwijaya 

X 

DAFTAR ISI 

 

ABSTRAK .............................................................................................................. I 

LEMBAR PERNYATAAN INTEGRITAS ....................................................... II 

HALAMAN PENGESAHAN .............. ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

HALAMAN PERSETUJUAN ............ ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

DAFTAR RIWAYAT HIDUP ............................................................................ V 

KATA PENGANTAR ....................................................................................... VII 

LEMBAR PERNYATAAN PERSETUJUAN PUBLIKASI ................. ERROR! 

BOOKMARK NOT DEFINED. 

DAFTAR TABEL ............................................................................................ XIII 

DAFTAR GAMBAR ........................................................................................ XIV 

BAB  I ................................................................................................................... 15 

PENDAHULUAN ................................................................................................ 15 

1.1 LATAR BELAKANG ..................................................................................... 15 

1.2 RUMUSAN MASALAH ................................................................................. 18 

1.3 TUJUAN PENELITIAN .................................................................................. 18 

1.3.1 Tujuan Umum .................................................................................... 18 

1.3.2 Tujuan Khusus ................................................................................... 18 

1.4 MANFAAT PENELITIAN ............................................................................... 18 

1.4.1 Bagi Peneliti ....................................................................................... 18 

1.4.2 Bagi Masyarakat ................................................................................. 18 

1.4.3 Bagi Institusi ........................................................................................ 19 

1.5 RUANG LINGKUP ........................................................................................ 19 

1.5.1 Lingkup Lokasi .................................................................................. 19 

1.5.2 Lingkup Waktu ................................................................................... 19 

BAB II ................................................... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

TINJAUAN PUSTAKA ....................... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 



 

Universitas Sriwijaya 

XI 

2.1 DURIAN ................................................ ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

2.2  SERAT .................................................. ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

2.3 PEKTIN ................................................. ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

2.4 KANDUNGAN GIZI KULIT DURIAN ....... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

2.5 KANDUNGAN GIZI TEPUNG KULIT DURIAN ...........ERROR! BOOKMARK NOT 

DEFINED. 

2.6  STANDAR RESEP COOKIES .................... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

2.7 STANDAR RESEP BUTTER COOKIES ...... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

2.6 KANDUNGAN GIZI BUTTER COOKIES ... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

2.7 PEMBUATAN TEPUNG KULIT DURIAN .. ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

2.8 KERANGKA TEORI ................................ ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

2.9 KERANGKA KONSEP ............................. ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

2.10 HIPOTESIS ............................................ ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

2.11 DEFINISI ISITILAH ................................. ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

2.12 PENELITIAN TERDAHULU ..................... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

BAB III .................................................. ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

METODE PENELITIAN .................... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

3.1 DESAIN PENELITIAN ............................. ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

3.2 LOKASI DAN WAKTU PENELITIAN ........ ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

3.3 ALAT DAN BAHAN ................................ ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

3.4    TAHAP PENELITIAN .............................. ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

3.4.1 Proses Pembuatan Tepung Kulit Durian ........... Error! Bookmark not 

defined. 

3.4.2 Proses Pembuatan Choco Butter Cookies Kulit Durian .............. Error! 

Bookmark not defined. 

3.4.3 Kandungan Gizi Choco Butter Cookies Kulit Durian ................. Error! 

Bookmark not defined. 

3.4.4 Uji Organoleptik .................................. Error! Bookmark not defined. 

3.5 JENIS, CARA DAN ALAT PENGUMPULAN DATA .....ERROR! BOOKMARK NOT 

DEFINED. 

3.5.1  Jenis ...................................................... Error! Bookmark not defined. 



 

Universitas Sriwijaya 

XII 

3.4.3 Cara Pengumpualan Data .................... Error! Bookmark not defined. 

3.5.3 Alat Pengumpulan Data ...................... Error! Bookmark not defined. 

3.6  PENGOLAHAN DATA ............................. ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

3.6.1  Pengumpulan Data .............................. Error! Bookmark not defined. 

3.6.2 Pembersihan Data.................................. Error! Bookmark not defined. 

3.6.3 Analisis Data ......................................... Error! Bookmark not defined. 

3.6.4 Penyajian Data ...................................... Error! Bookmark not defined. 

BAB IV .................................................. ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

HASIL PENELITIAN ......................... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

4.1 GAMBARAN PRODUK ............................ ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

4.2 HASIL UJI ORGANOLEPTIK COOKIES .... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

4.2.1  Warna .................................................. Error! Bookmark not defined. 

4.2.2 Aroma .................................................... Error! Bookmark not defined. 

4.2.3 Rasa ....................................................... Error! Bookmark not defined. 

4.2.4 Tekstur .................................................. Error! Bookmark not defined. 

4.3  HASIL ANALISA KANDUNGAN SERAT KASAR PADA COOKIES .......... ERROR! 

BOOKMARK NOT DEFINED. 

BAB V .................................................... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

PEMBAHASAN ................................... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

5.1  KETERBATASAN PENELITIAN ............... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

5.2  HASIL UJI ORGANOLEPTIK COOKIES .... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

5.3  HASIL ANALISA KANDUNGAN SERAT KASAR PADA COOKIES .......... ERROR! 

BOOKMARK NOT DEFINED. 

BAB VI .................................................. ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

KESIMPULAN DAN SARAN ............ ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

6.1 KESIMPULAN .......................................... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

6.2 SARAN .................................................. ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 

DAFTAR PUSTAKA .......................................................................................... 20 

LAMPIRAN .......................................... ERROR! BOOKMARK NOT DEFINED. 



 

Universitas Sriwijaya 

XIII 

 

 

 

 

 

 

 

 

 DAFTAR TABEL 

 

Tabel 2. 1 Kandungan Gizi per 100 Gram Kulit Durian ...... Error! Bookmark not 

defined. 

Tabel 2. 2 Kandungan Gizi per 100 Gram Tepung Kulit Durian Error! Bookmark 

not defined. 

Tabel 2. 3 Resep Butter Cookies ............................ Error! Bookmark not defined. 

Tabel 2. 4 Kandungan Gizi Tepung Terigu per 100 Gram .. Error! Bookmark not 

defined. 

Tabel 2. 5 Kandungan Gizi Gula Pasir per 100 Gram ......... Error! Bookmark not 

defined. 

Tabel 2. 6 Kandungan Gizi Gula Semut Aren per 100 Gram ..... Error! Bookmark 

not defined. 

Tabel 2. 7 Kandungan Gizi Margarin per 100 gram ............ Error! Bookmark not 

defined. 

Tabel 2. 8 Kandungan Gizi Mentega per 100 Gram ............ Error! Bookmark not 

defined. 

Tabel 2. 9 Kandungan Gizi Telur per 100 Gram ... Error! Bookmark not defined. 

Tabel 2. 10 Kandungan Gizi Baking Powder per 100 Gram Error! Bookmark not 

defined. 

Tabel 2. 11 Kandungan Gizi Butter Cookies ......... Error! Bookmark not defined. 

Tabel 2. 12 Definisi Istilah Penelitian .................... Error! Bookmark not defined. 

Tabel 2. 13 Penelitian Terdahulu ........................... Error! Bookmark not defined. 

Tabel 3. 1 Rancangan Acak Lengkap (RAL) ......... Error! Bookmark not defined. 



 

Universitas Sriwijaya 

XIV 

Tabel 3. 2 Alat Pembuatan Tepung Kulit Durian .. Error! Bookmark not defined. 

Tabel 3. 3 4 Formulasi Choco Butter Cookies Kulit Durian Error! Bookmark not 

defined. 

Tabel 3. 4 Kandungan Gizi 1 Resep Choco Butter Cookies Kulit Durian F0 Error! 

Bookmark not defined. 

Tabel 3. 5 Kandungan Gizi Per Keping Choco Butter Cookies Kulit Durian F0

 ................................................................................ Error! Bookmark not defined. 

Tabel 3. 6 Kandungan Gizi 1 Resep Choco Butter Cookies Kulit Durian F1 Error! 

Bookmark not defined. 

Tabel 3. 7 Kandungan Gizi Per Keping Choco Butter Cookies Kulit Durian F1

 ................................................................................ Error! Bookmark not defined. 

Tabel 3. 8 Kandungan Gizi 1 Resep Choco Butter Cookies Kulit Durian F2 Error! 

Bookmark not defined. 

Tabel 3. 9 Kandungan Gizi Per Keping Choco Butter Cookies Kulit Durian F2

 ................................................................................ Error! Bookmark not defined. 

Tabel 3. 10 Kandungan Gizi 1 Resep Choco Butter Cookies Kulit Durian F3

 ................................................................................ Error! Bookmark not defined. 

Tabel 3. 11 Kandungan Gizi Per Keping Choco Butter Cookies Kulit Durian F3

 ................................................................................ Error! Bookmark not defined. 

Tabel 4. 1 Uji Lanjutan Mann- Whitney Warna……………………………

 ........................................................................ ……Error! Bookmark not defined. 

Tabel 4. 2 Uji Lanjutan Maan_Whitney Aroma .... Error! Bookmark not defined. 

Tabel 4. 3 Uji Lanjutan Mann-Whitney Rasa ........ Error! Bookmark not defined. 

Tabel 4. 4 Uji Lanjutan Mann-Whitney Tekstur .... Error! Bookmark not defined. 

Tabel 4. 5 Uji Lanjutan Duncan Serat Kasar ......... Error! Bookmark not defined. 

 

 DAFTAR GAMBAR 

 

Gambar 2. 1 Tepung Terigu ................................... Error! Bookmark not defined. 

Gambar 2. 2 Gula Pasir .......................................... Error! Bookmark not defined. 

Gambar 2. 3 Gula Semut Aren ............................... Error! Bookmark not defined. 

file://///Users/annisa/Downloads/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc165955484
file://///Users/annisa/Downloads/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc165955485
file://///Users/annisa/Downloads/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc165955486


 

Universitas Sriwijaya 

XV 

Gambar 2. 4 Margarin ............................................ Error! Bookmark not defined. 

Gambar 2. 5 Mentega / Butter ................................ Error! Bookmark not defined. 

Gambar 2. 6 Telur .................................................. Error! Bookmark not defined. 

Gambar 2. 7 Baking Powder .................................. Error! Bookmark not defined. 

Gambar 2. 8 Kerangka Teori .................................. Error! Bookmark not defined. 

Gambar 2. 9 Kerangka Konsep .............................. Error! Bookmark not defined. 

Gambar 3. 1 Pembuatan Tepung Kulit 

Durian.……...…………………………..Error! Bookmark not defined. 

Gambar 3. 2 Proses Pembuatan Choco Butter Cookies Kulit Durian ............ Error! 

Bookmark not defined. 

Gambar 4. 1 Choco Butter Cookies Kulit 

Durian………………………………..Error! Bookmark not defined. 

Gambar 4. 2 Nilai Rata-Rata Kesukaan Warna Cookies ..... Error! Bookmark not 

defined. 

Gambar 4. 3 Nilai Rata-Rata Kesukaan Aroma Cookies ..... Error! Bookmark not 

defined. 

Gambar 4. 4 Nilai Rata-Rata Kesukaan Rasa Cookies ........ Error! Bookmark not 

defined. 

Gambar 4. 5 Nilai Rata-Rata Kesukaan Tekstur Cookies .... Error! Bookmark not 

defined. 

Gambar 4. 6 Nilai Rata-Rata Kadar Serat .............. Error! Bookmark not defined. 

 

  

 

 

 

 

 

 BAB  I 

PENDAHULUAN 

 

file://///Users/annisa/Downloads/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc165955487
file://///Users/annisa/Downloads/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc165955488
file://///Users/annisa/Downloads/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc165955489
file://///Users/annisa/Downloads/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc165955490
file://///Users/annisa/Downloads/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc165955491
file://///Users/annisa/Downloads/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc165955492
file://///Users/annisa/Documents/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc164872124
file://///Users/annisa/Documents/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc164872124
file://///Users/annisa/Documents/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc164872125
file://///Users/annisa/Documents/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc164872126
file://///Users/annisa/Documents/Salinan%20SKRIPSI%20ANNISA%20AZZAHRA%20(1).docx%23_Toc164872126


 

Universitas Sriwijaya 

16 

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 17romatic17 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 lmport 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.  
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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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