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ABSTRAK

Durian (Durio zibethinus Murray) merupakan buah tropis bernilai ekonomi
tinggi, tetapi sebagian besar kulitnya menjadi limbah yang tidak dimanfaatkan.
Kulit durian mengandung lignoselulosa yang kaya akan serat, seperti selulosa,
hemiselulosa, dan lignin, sehingga berpotensi dijadikan bahan baku tepung
serat tinggi. Penelitian ini bertujuan untuk mengevaluasi pengaruh suhu dan
lama pengeringan terhadap kandungan gizi (karbohidrat, protein, lemak, air,
dan abu) serta lignoselulosa (selulosa, hemiselulosa, dan lignin) pada tepung
kulit durian. Penelitian ini menggunakan desain eksperimen laboratorium
dengan metode Rancangan Acak Kelompok (RAK). Perlakuan terdiri dari tiga
kondisi: P1 (suhu 60°C selama 10 jam), P2 (suhu 70°C selama 8 jam), dan P3
(suhu 80°C selama 6 jam). Hasil menunjukkan bahwa perlakuan P2
memberikan hasil terbaik dengan kandungan karbohidrat 66,69%, protein
10,85%, lemak 0,76%, air 17,24%, abu 4,45%, selulosa 35,20%, hemiselulosa
15,64%, dan lignin 10,90%. Penelitian ini menyimpulkan bahwa suhu dan lama
waktu pengeringan terhadap kandungan gizi dan lignoselulosa tepung kulit
durian. Untuk meningkatkan kualitas tepung kulit durian, disarankan
penggunaan disk mill untuk tekstur halus dan warna yang baik, kontrol durasi
pencucian dan pengirisan untuk mencegah oksidasi, menerapkan metode freeze
drying dan perendaman air dingin untuk menjaga kualitas warna, serta
menyimpan tepung dalam kemasan kedap udara guna mempertahankan
kualitas dan memperpanjang masa simpan.

Kata Kunci : Kulit Durian, Suhu Pengeringan, Waktu Pengeringan,
Lignoselulosa, Kandungan Gizi
Kepustakaan : 168 (1978-2023)
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ABSTRACT

Durian (Durio zibethinus Murray) is a tropical fruit with high economic value,
yet most of its rind becomes unutilized waste. The durian rind contains
lignocellulose, which is rich in fiber, such as cellulose, hemicellulose, and
lignin, making it a potential raw material for high-fiber flour. This study aims
to evaluate the effect of drying temperature and duration on the nutritional
content (carbohydrates, protein, fat, moisture, and ash) and lignocellulose
components (cellulose, hemicellulose, and lignin) in durian rind flour. A
laboratory experimental design with a Randomized Block Design (RBD)
method was applied, consisting of three treatments: P1 (60°C for 10 hours), P2
(70°C for 8 hours), and P3 (80°C for 6 hours). The results showed that P2
yielded the best outcomes, with carbohydrate content of 66.69%, protein
10.85%, fat 0.76%, moisture 17.24%, ash 4.45%, cellulose 35.20%,
hemicellulose 15.64%, and lignin 10.90%. The study concludes that drying
temperature and duration significantly influence the nutritional and
lignocellulose content of durian rind flour. To improve the quality of durian
rind flour, it is recommended to use a disk mill for finer texture and better
color. Controlling the washing and slicing duration is essential to minimize
oxidation, while applying the freeze-drying method and cold water soaking to
maintain color quality, as well as storing the flour in airtight packaging to
preserve quality and extend shelf life.

Keyword : Durian Rind, Drying Temperature, Drying Time, Lignocellulose,
Nutrition Content
Literature : 168 (1978-2023)
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BAB |I. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Pada saat ini Indonesia sedang di hadapi Triple Burden Malnutrition
(TBM) yang serius, yakni terjadi peningkatan signifikan dalam masalah
berlebihnya berat badan dan obesitas. World Health Organization (2021)
menyatakan bahwa Obesitas memiliki keterkaitan dengan jumlah kematian
yang lebih tinggi secara global jika dibandingkan dengan kekurangan berat
badan (Popkin, Corvalan and Grummer-Strawn, 2020). Obesitas menjadi isu
yang mendapat perhatian global. Menurut Organisasi Kesehatan Dunia
(WHO), bahwa obesitas merupakan Epidemic Global (Boutari and Mantzoros,
2022).

Berdasarkan hasil Riskesdas tahun 2018, ditemukan bahwa prevalensi
obesitas secara nasional pada penduduk dewasa yang berusia di atas 18 tahun
mencapai 21,8%. Tren peningkatan proporsi obesitas sentral pada dewasa usia
> 15 tahun terus berlanjut pada tahun 2007 hingga 2018. Angka obesitas di
tahun 2007 adalah 18,8%, meningkat menjadi 31,0% pada tahun 2018. Di
Provinsi Sumatera Selatan, angka prevalensi obesitas pada penduduk dewasa
yang berusia di atas 18 tahun sebesar 17,4% (Kementrian Kesehatan RI,
2018). Menurut penelitian Candra, Wahyuni and Sutriningsih (2016), faktor-
faktor risiko dan penyebab yang mempengaruhi timbulnya obesitas yaitu
aktivitas fisik dan pola makan.

Perubahan dalam pola makan dan tingkat aktivitas fisik seringkali terjadi
karena perubahan lingkungan dan struktur sosial masyarakat (WHO, 2021).
Dalam penelitian yang dilakukan oleh Nadia P, Wahyuni and Ambar
Widiyawati (2019), ditemukan bahwa terdapat korelasi antara pola makan dan
kejadian obesitas pada anak-anak sekolah dasar dengan nilai signifikansi
(p=<0,05). Pada penelitian Septiana, Nugroho and Wilujeng (2018),
menyatakan bahwa tingginya asupan makanan cepat saji dan rendahnya
konsumsi serat berkaitan dengan peningkatan kejadian overweight dan
obesitas. Kurangnya konsumsi asupan serat adalah salah satu penyebab

kelebihan berat badan dan obesitas (Capuano, 2017).
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Menurut Kementerian Kesehatan Republik Indonesia, asupan serat yang
memadai untuk usia produktif adalah setidaknya > 30 gram/hari, yang setara
dengan mengonsumsi 3 porsi sayuran/hari dan 2 porsi buah/hari (Kemenkes
RI, 2019). Dalam sepuluh tahun terakhir, penelitian ilmiah telah
mengungkapkan bahwa serat dalam makanan ternyata memiliki dampak positif
pada sistem metabolisme manusia (Arnisa, 2017). Buah-buahan mengandung
serat yang bermanfaat bagi kesehatan. Mengonsumsi buah-buahan secara rutin
dapat mengurangi risiko obesitas (Nour et al., 2017). Serat dapat dibagi
menjadi dua jenis, yaitu serat yang larut dalam air seperti (pektin, gom, dan
mukilagin) dan serat yang tidak larut dalam air seperti (selulosa, hemiselulosa,
dan lignin) (Dai and Chau, 2017).

Selulosa, hemiselulosa, dan lignin merupakan senyawa polisakarida yang
umumnya ditemukan dalam tanaman dan disebut dengan lignoselulosa.
Limbah tanaman yang kaya akan lignoselulosa sering kali dibuang begitu saja
tanpa dimanfaatkan secara maksimal (Astuti, 2018). Limbah rumah tangga
yang sering dibuang sebagai sampah tanpa memiliki nilai ekonomi salah
satunya yakni kulit durian. Proporsi daging buah durian yang dapat dikonsumsi
relatif kecil, hanya sebesar 20,52%. Hal ini menunjukkan bahwa sekitar
79,08% dari buah tersebut tidak dapat dimanfaatkan untuk dikonsumsi, seperti
kulit durian (Nathanael S, Efendi and Rahmayuni, 2016). Kulit durian
mengandung sekitar 60,45% selulosa, 13,01% hemiselulosa (Tan, Abdullah
and Hameed, 2017), dan lignin yang tinggi mencapai 12,11% (Hernaman,
Agustina and Rahmat, 2021).

Sumber-sumber bahan yang tinggi serat seperti selulosa, hemiselulosa,
lignin, dan gum saat ini menjadi fokus utama dalam pengembangan produk
makanan. Meningkatnya minat akan produk makanan sehat seperti makanan
makanan rendah kalori (low calorie food), tanpa gula (sugar-free food), dan
makanan tinggi serat (high fiber food) mengalami peningkatan yang signifikan
(Sarofa, Mulyani and Wibowo, 2013). Dengan mempertimbangkan struktur
dan ciri khas kulit durian, memungkinkan untuk menggunakan kulit durian

sebagai bahan dalam proses pengolahan makanan (Sepryani, 2018). Kulit

Universitas Sriwijaya



durian kini juga dimanfaatkan sebagai bahan utama pembuatan produk pangan,
seperti tepung (Nurrohmah et al., 2021).

Kue mentega menggunakan 5% tepung kulit durian sebagai pengganti
tepung terigu disukai oleh responden dan memiliki kandungan 1,7 gram serat
makanan (Bhoosem et al., 2020). Nurrohmah et al. (2021) menggunakan kulit
durian sebagai bahan dasar diversifikasi produk olahan makanan, dengan hasil
makaroni kulit durian memiliki rasa lebih gurih dibandingkan dengan makaroni
pasar. Muhtadi, Primarianti and Sujono (2015), membuktikan bahwa ekstrak
etanol dari kulit buah durian memiliki efek antidiabetik dan potensi untuk
menurunkan tingkat glukosa darah pada tikus putih jantan yang diinduksi oleh
aloksan. Tepung kulit durian juga telah digunakan sebagai bahan pengganti
dalam pembuatan mi (Amanda, Gulo and Utami, 2019).

Peningkatan impor terigu adalah salah satu tantangan yang dihadapi oleh
Indonesia saat ini (Nathanael S, Efendi and Rahmayuni, 2016). Akan tetapi,
tidak semua orang dapat mengonsumsi dan mencerna gluten dengan baik.
Intoleransi gluten merupakan kondisi yang mengakibatkan perubahan pada
usus halus, mengganggu penyerapan nutrisi tubuh, dan menyebabkan berbagai
gangguan pada fungsi tubuh manusia (Permatasari and Ina, 2018).

Untuk mengurangi angka impor pada terigu, menggunakan sumber
pangan lokal sebagai pengganti merupakan sebuah alternatif, sehingga
mendukung program diversifikasi pangan. Kulit durian dapat dimanfaatkan
sebagai bahan pangan, seperti tepung (Nathanael S, Efendi and Rahmayuni,
2016). Proses pengeringan merupakan tahap penting dalam produksi tepung,
karena mutu produk yang dihasilkan dapat dipengaruhi oleh suhu dan lama
waktu pengeringan (Rosalina et al., 2018).

Salah satu tahap dalam pengolahan tepung adalah dengan pengeringan
(Syafutri et al., 2020). Metode pengeringan yang diterapkan dalam penelitian
ini adalah pengeringan non konvensional menggunakan oven. Salah satu
keunggulan utama pengeringan oven adalah kemampuannya untuk mengatur
suhu pengeringan secara akurat dan terkontrol (Sari, Sjofjan and Widodo,
2024). Suhu pengeringan yang dapat diatur dengan baik memungkinkan proses

pengeringan yang lebih efektif dan efisien (Putra et al., 2023). Beberapa
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penelitian menunjukkan bahwa pengeringan oven dapat mempertahankan
kandungan gizi dalam bahan pangan lebih baik dibandingkan metode
pengeringan lainnya (De Souza et al., 2020). Tujuan utama dari proses
pengeringan adalah untuk mengurangi kadar air pada bahan, guna mencegah
pertumbuhan mikroba yang tidak diinginkan (Yamin, Ayu and Hamzah, 2017).
Akan tetapi, perubahan kandungan zat gizi dapat disebabkan oleh suhu
pemanasan pada proses pengeringan (Syahruddin and Ibrahim, 2015).

Suhu pengeringan yang lebih tinggi dapat menyebabkan penurunan
kandungan protein dan lemak akibat hidrolisis yang disebabkan oleh paparan
panas (Buzera et al., 2022). Hal ini dikarenakan suhu yang tinggi melemahkan
gaya tarik-menarik antar partikel tepung, yang menyebabkan rusaknya zat gizi
makro tersebut (Buzera et al., 2022). Waktu pengeringan juga dapat
mempengaruhi kandungan gizi pada tepung, contohnya protein dan lemak.
Waktu pengeringan yang lebih lama dapat menyebabkan penurunan kadar
protein dan lemak yang lebih besar dibandingkan dengan waktu pengeringan
yang lebih singkat. Hal ini dikarenakan paparan panas yang terlalu lama dapat
menyebabkan hidrolisis dan degradasi makronutrien yang lebih luas (Suryana,
Rosiana and Olivia, 2022).

Berdasarkan analisis karakteristik tepung jamur tiram putih yang
dilakukan Puspitasari (2014), faktor suhu dan lama pengeringan yang ideal
untuk proses pembuatan tepung jamur tiram putih diperoleh yaitu suhu 60°C
dengan waktu pengeringan 11 jam. Hasil penelitian Cahyani, Tamrin and
Hermanto (2019), ditemukan bahwa interaksi antara durasi pengeringan (4 jam,
5 jam, 6 jam) dan suhu pengeringan (50°C, 60°C, 70°C) memberikan pengaruh
yang signifikan terhadap karakteristik organoleptik (warna dan tekstur) tepung
kulit pisang ambon. Sementara itu, penelitian Tionika and Septiani (2019),
menunjukkan bahwa tepung kulit pisang kepok yang dikeringkan
menggunakan oven pada suhu 60°C selama 12 jam menghasilkan karakteristik
sensori terbaik, dengan kadar karbohidrat 56,37%, air 16,40%, abu 14,13%,
lemak 7,73%, protein 5,37%, dan serat 2,26%. Tidak ada perbedaan yang nyata
pada kadar air, lemak dan serat antara perakuan pengeringan selama 12 jam

dan 6 jam.
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Berdasarkan uraian latar belakang tersebut, maka dilakukan penelitian
pengaruh suhu dan lama pengeringan terhadap kandungan gizi dan
lignoselulosa tepung kulit durian. Diharapkan tepung dari kulit durian ini dapat
meningkatkan konsumsi serat di kalangan masyarakat. Selain itu, tepung kulit
durian ini diharapkan dapat mengurangi jumlah produksi limbah kulit durian,
serta mengurangi jumlah tepung terigu yang biasa dipakai dalam pembuatan

makanan.

1.2 Perumusan Masalah

Saat ini, Indonesia mengalami peningkatan dalam masalah kelebihan
berat badan dan obesitas. Organisasi Kesehatan Dunia (WHO) menyatakan
bahwa obesitas merupakan Epidemic Global. Salah satu penyebab semakin
tingginya prevalensi obesitas adalah karena kurang mengonsumsi serat.
Penelitian ilmiah mengungkapkan bahwa serat memiliki dampak positif pada
system metabolism manusia.

Tepung kulit durian merupakan salah satu olahan pangan lokal yang
dapat dikembangkan menjadi tepung tinggi serat yang menggunakan bahan
baku albedo kulit durian. Albedo kulit durian merupakan limbah buangan dari
buah durian yang memiliki kandungan serat kasar sebesar 33,87%, dan
kandungan lignin yang tinggi mencapai 12,11%. Tepung kulit durian dengan
nilai serat tinggi diharapkan dapat mengurangi peningkatan prevalensi Triple
Burden Malnutrition (TBM). Untuk membuat tepung kulit durian yang bisa
dikonsumsi manusia dengan nilai gizi tinggi diperlukan bahan baku yang
berkualitas baik dengan proses pengeringan yang sesuai, dikarenakan suhu
pemanasan memungkinkan terjadinya perubahan kandungan zat gizi. Sehingga
rumusan masalah pada penelitian ini adalah apakah suhu dan lama waktu
pengeringan berpengaruh terhadap kandungan gizi dan lignoselulosa tepung

kulit durian?
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1.3 Tujuan Penelitian
1.3.1 Tujuan Umum

Penelitian ini secara umum bertujuan untuk mengetahui pengaruh suhu
dan lama pengeringan terhadap kandungan gizi dan kandungan lignoselulosa

tepung kulit durian
1.3.2 Tujuan Khusus

Tujuan khusus yang diambil pada penelitian ini adalah sebagai berikut:
1. Untuk mengetahui suhu dan lama waktu pengeringan yang optimal
pada tepung kulit durian
2. Untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama waktu pengeringan pada

kandungan gizi dan lignoselulosa tepung kulit durian

1.4 Manfaat Penelitian
1.4.1 Manfaat Bagi Peneliti

Penelitian ini akan menambah wawasan peneliti  dalam
mengembangkan kemampuan sekaligus memperluas pengetahuan terkait
dengan pengaruh suhu dan lama pengeringan terhadap kandungan gizi dan
kandungan lignoselulosa tepung kulit durian

1.4.2 Manfaat Bagi Masyarakat

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada

masyarakat mengenai kandungan tepung kulit durian

1.4.3 Manfaat Bagi Fakultas Kesehatan Masyarakat

Diharapkan hasil penelitian ini menjadi salah satu literatur penting bagi
mahasiswa di Fakultas Kesehatan Masyarakat Unsri untuk melakukan
penelitian atau pengkajian yang serupa dalam bidang Teknologi Pangan dan
Gizi
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1.5 Ruang Lingkup Penelitian
1.5.1 Ruang Lingkup Lokasi

Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Dietetik dan Kulinari Fakultas
Kesehatan Masyarakat Universitas Sriwijaya untuk proses pengovenan,
Laboratorium Kimia Pengolahan dan Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian
Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya untuk uji proksimat dan kadar

lignoselulosa

1.5.2 Ruang Lingkup Waktu

Penelitian ini telah dilaksanakan dari bulan Agustus sampai dengan
bulan September 2024

1.5.3 Ruang Lingkup Metode

Penelitian ini dilakukan dengan metode deskriptif analitik melalui uji
laboratorium pada tepung kulit durian. Uji kandungan gizi dan lignoselulosa
dengan uji laboratorium ini dilakukan untuk menentukan pengaruh suhu dan
lama pengeringan terhadap kandungan gizi dan kandungan lignoselulosa
tepung kulit durian
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