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SUMMARY 

NYAYU FITHRIAH AL KAMILAH. Physicochemical And Sensory 

Characteristics of Durian Crackers (Durio zibethinus) with the Addition of 

Tapioca (Supervised by FILLI PRATAMA) 

 

This study aimed to determine physicochemical and sensory 

characteristics of durian crackers (Durio zibethinus) with the addition of tapioca. 

This research was conducted from December 2023 to January 2024 at Laboratory 

of Chemistry, Processing, and Sensory of Agricultural Product, Departement of 

Agricultural Technology, Sriwijaya University. The research used a Non Factorial 

Completely Randomized Design (RAL) with one treatment factor, namely the 

concentration of tapioca addition which consisted of six levels (50%; 55%; 60%; 

65%; 70%; 75%). Each treatment was repeated three times. Parameters observed 

in this research included physical characteristics (texture and volume expansion), 

chemical characteristics (water content, ash content, protein content, and fat 

content), and sensory characteristics (taste, color, and texture). The results showed 

that the differences in the addition of tapioca concentration had a significant effect 

on texture, water content, ash content, and sensory characteristics (taste, color, 

and texture) of durian crackers. The treatment of A4 (tapioca 65%) was the best 

treatment based on hedonic test with score for taste (2.96), color (2.84), and 

texture (2.96), with a texture value 996.20 gf, water content 5.26%, and ash 

content 1.62%. 
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RINGKASAN 

NYAYU FITHRIAH AL KAMILAH. Karakteristik Fisikokimia dan Sensoris 

Kerupuk Durian (Durio zibethinus) dengan Penambahan Tapioka (Dibimbing oleh 

FILLI PRATAMA).  

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan 

sensoris kerupuk durian (Durio zibethinus) dengan penambahan tapioka. 

Penelitian ini dilakukan pada bulan Desember 2023 sampai dengan Januari 2024 

di Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian, Jurusan 

Teknologi Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini dilakukan dengan 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial dengan satu faktor 

perlakuan, yaitu konsentrasi penambahan tapioka yang terdiri dari enam taraf 

(50%; 55%; 60%; 65%; 70%; 75%). Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. 

Parameter yang diamati dalam penelitian ini yaitu karakteristik fisik (tekstur dan 

volume pengembangan), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, 

dan kadar lemak), dan karakteristik sensoris (rasa, warna, dan tekstur). Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa perlakuan konsentrasi tapioka berpengaruh nyata 

terhadap tekstur, kadar air, kadar abu, dan karakteristik sensoris rasa, warna, dan 

tekstur kerupuk durian. Perlakuan A4 (penambahan tapioka 65%) merupakan 

perlakuan terbaik dalam penelitian ini berdasarkan uji hedonik rasa (2,96), warna 

(2,84), dan tekstur (2,96), serta nilai tekstur 996,20 gf, kadar air 5,29%, dan kadar 

abu 1,62%. 

 

Kata kunci: durian, kerupuk, tapioka  
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BAB 1  

PENDAHULUAN 

 

1.1.Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara tropis dengan tingkat keanekaragaman hayati 

yang baik, khususnya untuk buah-buahan. Durian (Durio zibethinus) merupakan 

tanaman buah tropis eksotik yang populer di Indonesia dengan rasa manis dan 

aroma yang harum (Mardudi et al., 2021). Buah durian dijuluki dengan the king of 

fruit karena memiliki rasa khas dan disukai oleh masyarakat luas (Pratiwi  et al., 

2018). Durian termasuk komoditas hortikultura dengan tingkat produktivitas 

tinggi di Indonesia. Menurut Badan Pusat Statistik (2022), produksi durian di 

Indonesia mencapai 1,71 juta ton sepanjang tahun 2022. Tingkat produksi durian 

mengalami fluktuasi cenderung meningkat dalam satu dekade terakhir, sehingga 

tingkat konsumsi durian di Indonesia juga mengalami peningkatan. 

Durian merupakan buah musiman asli Indonesia yang umumnya dipanen pada 

bulan September hingga Februari dengan masa paceklik dari bulan April hingga 

dengan bulan Juli (Dang dan Nguyen, 2015). Durian memiliki kandungan protein 

sebesar 6,72 g, karbohidrat 37,14 g, lemak 3,88 g, dan serat 5,91 g dalam setiap 

100 g daging durian (Rusmiati et al., 2021). Selain itu, daging durian juga kaya 

kandungan vitamin dan mineral seperti vitamin C, vitamin B1, vitamin B6, 

kalium, niacin, kalsium, potasium, zat besi, magnesium, zinc, dan fosfor. Daging 

buah durian juga memiliki kandungan asam lemak esensial seperti asam stearat 

35,93%, asam palmitat 32,91%, asam palmitoleat 4,86%, asam oleat 4,68%, asam 

miristat 2,52%, dan asam linoleat sebesar 2,20% (Charoenphun dan Klangbud, 

2022). Buah durian memiliki kandungan nutrisi penting bagi tubuh dan dapat 

berperan untuk pengobatan suatu penyakit. Daging buah durian mengandung 

senyawa biokimia berupa antioksidan yang dapat menurunkan kolesterol, 

sembelit, menyegarkan kulit, mengobati penyakit kulit, dan meningkatkan 

kekebalan tubuh. Namun, daging durian juga akan memberikan dampak negatif 

jika dikonsumsi secara berlebihan, salah satunya dapat meningkatkan tekanan 

darah (Rusmiati et al., 2021). 

Durian umumnya dikonsumsi dalam bentuk segar. Durian termasuk jenis
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buah yang mudah rusak, sehingga tidak tahan lama di suhu ruang dalam keadaan 

segar. Berdasarkan aktivitas respirasinya, durian digolongkan dalam buah 

klimaterik, artinya proses pematangan buah durian terjadi secara cepat pada masa 

pascapanen. Durian mudah mengalami kerusakan akibat perubahan kimia, 

aktivitas enzim, dan aktivitas mikroba yang menyebabkan penurunan mutu dan 

kualitas buah durian (Ardilla  et al., 2022). Oleh karena itu, perlu dilakukan 

pengolahan lebih lanjut untuk meningkatkan masa penyimpanan dan nilai tambah 

buah durian. Peningkatan masa simpan durian dapat dilakukan menggunakan 

alternatif pengolahan durian menjadi suatu produk seperti dodol, selai, tempoyak, 

fruit leather, dan kerupuk. 

Kerupuk merupakan makanan ringan di Indonesia yang bersifat kering dan 

ringan serta dijadikan sebagai makanan pendamping nasi. Kerupuk termasuk salah 

satu makanan yang banyak dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia (Baitirahman et 

al., 2019). Kerupuk termasuk makanan yang sangat beragam, baik dari bentuk, 

ukuran, rasa, warna, kerenyahan, ketebalan, maupun nlai gizinya. 

Keanekaragaman tersebut dipengaruhi oleh bahan baku pembuatan kerupuk, 

daerah produksi kerupuk, bahan tambahan yang digunakan, dan formulasi bahan 

yang digunakan. Selain itu, metode pengolahan juga sangat mempengaruhi 

kualitas dan karakteristik kerupuk (Pangiuk, 2020). Kerupuk dapat diolah dengan 

proses pemasakan berupa pemanggangan dan penggorengan, tetapi metode yang 

paling banyak digunakan adalah penggorengan. 

Penggorengan merupakan proses pemasakan produk dengan suhu tinggi dan 

menggunakan minyak goreng sebagai media penghantar panasnya. Penggorengan 

termasuk metode yang tidak membutuhkan biaya tinggi, efisien, dan mampu 

menciptakan aroma yang khas pada suatu produk. Aroma yang khas pada produk 

disebabkan oleh adanya reaksi Maillard selama produk digoreng. Terdapat dua 

metode penggorengan yang umumnya digunakan, yaitu fan frying dan deep 

frying. Fan frying merupakan metode penggorengan menggunakan minyak dalam 

jumlah sedikit, sedangkan deep frying merupakan metode penggorengan yang 

menggunakan minyak cukup banyak untuk menggoreng produk, yaitu hingga 

bahan terendam sepenuhnya di dalam minyak (Susanty et al., 2019). Deep frying 

merupakan metode penggorengan yang lebih efisien karena membutuhkan waktu  
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lebih singkat. Berdasarkan hasil penelitian Pudjihastuti  et  al.  (2019)  metode  

deep  frying  menghasilkan  produk  yang  lebih disukai dibandingkan metode fan 

frying, baik parameter warna maupun kerenyahannya. Menurut penelitian 

Praseptiangga et al. (2020) metode deep frying pada kerupuk singkong 

menghasilkan nilai kadar air yang memenuhi persyaratan mutu SNI 8370:2018 

dengan maksimal 12% untuk kerupuk, yaitu berkisar 4,25 hingga 5,18. 

Durian memiliki tekstur yang lunak, sehingga perlu ditambahkan bahan 

pengikat untuk diolah menjadi kerupuk. Salah satu jenis bahan pengikat yang 

dapat dimanfaatkan untuk produk pangan adalah tapioka. Tapioka merupakan 

jenis pati hasil ekstraksi singkong (Manihot escuulenta) dengan kandungan 

amilosa sebesar 17% dan amilopektin sebesar 83% (Jayanti et al., 2017). 

Penambahan tapioka dalam pembuatan kerupuk durian mampu menghasilkan 

tekstur adonan yang mudah dibentuk. Namun, konsentrasi penambahan tapioka 

untuk menghasilkan karakteristik kerupuk yang baik masih belum diketahui. Oleh 

karena itu, diperlukan penelitian ini agar dapat diketahui konsentrasi penambahan 

tapioka yang tepat untuk pengolahan kerupuk durian.   

 

1.2.Tujuan 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisikokimia dan 

sensoris kerupuk durian (Durio zibethinus) dengan penambahan tapioka.  

 

1.3.Hipotesis 

Penambahan bahan pengikat berupa tapioka dapat berpengaruh nyata terhadap 

karakteristik fisikokimia dan sensoris kerupuk durian (Durio zibethinus) dengan 

penambahan tapioka. 
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