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ABSTRAK 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan tepung serat 

kulit durian terhadap higroskopisitas dan karakteristik organoleptik pada mie. 

Pengujian higroskopisitas dilakukan dengan cara metode kering oven atau metode 

thermogravimetri,sedangkan untuk organoleptik di uji melalui tingkat kesukaan 

panelis terhadap produk mie. Pengujian higroskopisitas Dari hasil penelitian yang 

telah dilakukan maka dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung serat 

kulit durian memberikan pengaruh yang signifikan terhadap nilai higroskopisitas mie. 

Semakin banyak penambahan tepung serat kulit durian maka nilai higroskopisitas 

pada mie semakin rendah. Berdasarkan hasil penelitian yang telah dilakukan bahwa 

perlakuan penambahan tepung serat durian dan tepung terigu berpengaruh sangat 

nyata terhadap karakteristik organoleptik warna,aroma rasa dan tekstur, tetapi 

berpengaruh nyata terhadap rasa. Perlakuan penambahan tepung serat durian dan 

tepung terigu yang memberikan karakteristik organoleptik mie terbaik terdapat pada 

perlakuan M1 (penambahan  tepung serat kulit durian 3%) rerata kesukaan 

karakteristik organoleptik warna sebesar 88.75%, aroma sebesar 73.75%, tekstur 

sebesar 73.75% dan rasa sebesar 82.5%. 

  

Kata Kunci : Tepung serat kulit  durian, Nilai higroskopisitas mie,    karakteristik 

organoleptik. 

 

ABSTRACT 

 This study aims to study how to improve  the effect of durian skin fiber flour 

resistant addition to hygroscopicity and organoleptic characteristics of noodles. 

Hygroscopicity testing is carried out by using of a dry oven method or 

thermogravimetric, while used for organoleptics are tested using panelist rates 

through the noodle products. Hygroscopicity Testing From the results of the 

conducted study can be concluded that durian durian skin fiber flour has a significant 

influence on the hygroscopicity value of noodles. The higher the amount of durian 

skin fiber flour aadition, the lower the hygroscopicity of the noodles. Based on the 

results of study that has been done related show of  durian fiber flour and wheat flour 

additiosare really affected on the organoleptic characteristics such as  color, aroma, 

flavor and texture, but affected on taste. Durable fiber flour and wheat flour that 

provide the best organoleptic characteristics of noodles present in M1 treatment (3%  

of durian skin fiber flour). With the average organoleptic characteristics such as 

color preference of 88.75%, aroma of 73.75%, texture of 73.75% and taste of 82.5% . 

 

 

Keywords : Durian skin fiber flour ,Hygroscopicity value of noodles, organoleptic 

characteristics. 



   

 
 

BAB I 

PENDAHULUAN 

1.1 Latar Belakang 

Indonesia adalah negara tropis yang memiliki keanekaragaman buah-buahan. 

Durian adalah salah satu komoditas tanaman buah yang sangat terkenal di Asia 

tenggara terutama Indonesia. Durian tumbuh di sekitar garis khatulistiwa hingga 

ketinggian 800 m dpl. Dari segi struktur, Durian terdiri dari tiga bagian, yaitu bagian 

dari daging durian sekitar 20-30 %, biji durian sekitar 5-15 % dan bagian kulit durian 

sekitar 60-75 % (Untung, 2008). Menurut riset dari Badan Pusat Statistik pada tahun 

2011, Indonesia mampu mencapai 1.818.949 ton untuk produksi durian. 

Durian adalah nama tumbuhan tropis yang berasal dari wilayah Asia Tenggara, 

sekaligus nama buahnya yang bisa di makan. Sebutan populernya adalah “raja dari 

segala buah “ (King Of  Fruit). Tanaman durian (Durio Zibethinus) semula berupa 

tanaman liar yang berasal dari hutan Malaysia, Sumatera, dan Kalimantan. Pohon 

durian di budidayakan masyarakat indonesia pada dasarnya bukan untuk diambil 

kayunya, melainkan untuk menghasilkan buah. Pada musim buah durian, kulit durian 

menjadi limbah. Suatu produk tanaman tropis yang sangat di sayangkan jika kulit 

durian yang banyak mengandung serat di buang sebagai limbah, seperti selama ini 

terjadi (Sanjaya, 2015). Seharusnya limbah dari kulit durian ini dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan olahan makanan pangan yang bervariasi. 

Tanaman durian (Durio zibethinus) merupakan salah satu jenis buah-buahan yang 

produksinya melimpah. Bagian buah durian yang dapat dimakan (presentase bobot 

daging buah) tergolong rendah (20,52%). Sisanya 79,48% merupakan bagian yang 

tidak termanfaatkan untuk dikonsumsi, seperti kulit dan biji durian, sehingga dapat 

diperkirakan limbah yang dihasilkan sekitar 556.360 ton per tahun (Dwi Ana,2016). 

Buah durian merupakan salah satu jenis tanaman buah yang banyak terdapat di 

Indonesia. Buah durian memiliki nilai ekonomis yang tinggi karena selain buahnya 

banyak digemari untuk dimakan buah durian juga dapat dijadikan sebagai campuran 



   

 
 

dengan makanan yang lain. Buah durian selama ini hanya dikonsumsi daging 

buahnya saja, sedangkan biji dan kulitnya dibuang dan tidak dimanfaatkan. Limbah 

dapat  menyebabkan pencemaran lingkungan, munculnya penyakit, dan turunnya 

nilai-nilai keindahan kota. Berdasarkan struktur dan karakteristik dari kulit durian 

tersebut, sebenarnya memungkinkan bahwa kulit durian dapat dimanfaatkan untuk 

olahan bahan makanan . Struktur kulit durian bagian luar tajam dan keras. Bagian 

dalam kulit durian berwarna putih dan tidak keras. Kulit durian bagian dalam masih 

dapat dimanfaatkan karena strukturnya tersebut. Pemanfaatan kulit durian yang telah 

dilakukan yaitu diolah menjadi manisan, olahan briket, obat bisul, dan sebagai obat 

sakit perut dengan cara meminum air putih dari kulit durian secara langsung ( 

Sepriyani, H dan Devitria,R., 2018). Selain itu juga kulit durian dapat di olah dan di 

manfaatkan sebagai diet karbohidrat karena mengandung serat yang tidak dapat di 

cerna. 

Penelitian terdahulu oleh Dwita tentang pembuatan tepung umbi sweg, 

didapatkan hasil bahwa uji organoleptik untuk rasa dan tekstur relatif banyak disukai 

banyak orang, sedangkan untuk aroma cukup disukai . Pada penelitian ini, akan 

dibuat tepung dari kulit buah durian yang selama ini hanya menjadi tumpukan 

sampah yang berbau busuk. Kulit durian bagian dalam diolah menjadi tepung dan 

akan di lakukan uji organoleptik yaitu aroma, rasa, warna dan tekstur. 

Dekade terakhir dikemukakan oleh para ilmuwan bahwa serat yang terdapat pada 

bahan pangan ternyata mempunyai efek positif bagi sistem metabolisme manusia. 

Awalnya serat dikenal oleh ahli gizi hanya sebagai pencahar dan tidak memberi 

reaksi apapun bagi tubuh. Pandangan akan serat mulai berubah, setelah dilaporkan 

bahwa konsumsi rendah serat menyebabkan banyak kasus penyakit kronis seperti 

jantung koroner, apendikitis, divertikulosis dan kanker kolon, serat yang memiliki 

efek fisiologis tersebut kemudian disebut sebagai serat pangan atau dietary fiber 

(Agus Santoso, 2011). Asupan serat yang rendah dapat menyebabkan gizi lebih, 

karena mereka cenderung mengkonsumsi makanan tinggi lemak yang lebih mudah 

dicerna dibandingkan serat. 



   

 
 

Penambahan nilai pada buah-buahan lokal penting dilakukan untuk menjaga 

biodiversitas buah tersebut, salah satunya dengan memanfaatkan kandungan gizi 

maupun senyawa fitokimia yang terkandung di dalamnya sebagai sumber diet pangan 

fungsional. Hal ini tentunya akan lebih menyadarkan masyarakat untuk lebih 

mempertahankan keragaman buah lokal serta memanfaatkan kandungan didalamnya 

untuk sebagai sumber pangan yang sehat, alami dan aman Kajian awal kandungan 

gizi merupakan informasi penting untuk menentukan pemanfaatan selanjutnya 

sebagai sumber pangan fungsional. Dengan adanya kandungan gizi yang terdapat 

pada serat kulit durian tersebut,maka serat kulit durian dapat dijadikan alternatif 

subtitusi olahan makanan berupa tepung yang dapat digunakan sebagai subtitusi 

tepung terigu pada pembuatan mie. Tepung dari serat kulit durian dapat diperoleh 

dengan sangat mudah apalagi pada musim durian. Pemanfaatan serat kulit durian  

sebagai alternatif subtitusi tepung dapat menambah informasi tentang gizi pada 

masyarakat khususnya untuk kebutuhan diet rendah karbohidrat. Selain itu,dengan 

adanya pemanfaatan serat kulit durian ini akan tercipta lingkumngan yang bersih 

bebas dari limbah. 

Semakin meningkatnya kebutuhan pangan didalam negeri dimana tidak semua 

kebutuhan pangan tersebut dapat terpenuhi dari dalam negeri. Salah satu masalah 

yang dihadapi Indonesia saat ini adalah semakin meningkatnya impor terigu 

(Nathanael,R 2016). Untuk menekan penggunaan terigu ini dapat dilakukan substitusi 

dengan pemanfaatan sumber pangan lokal dalam rangka mendukung program 

diversifikasi pangan. Salah satu bahan pangan yang dapat digunakan untuk substitusi 

adalah tepung serat kulit durian sebagai pengganti tepung terigu. 

Hasil penelitian Nasution (2010) menunjukkan, kulit durian secara proporsional 

mengandung unsur selulose yang tinggi (50% -60%) dan kandungan lignin (5%) serta 

kandungan pati yang rendah (5%) sehingga dapat di indikasikan bahan tersebut bisa 

di gunakan sebagai campuran bahan baku pangan olahan serta produk lainnya yang di 

manfaatkan. Selain itu, limbah kulit durian mengandung sel serabut dengan dimensi 



   

 
 

yang panjang serta dinding serabut yang cukup tebal sehingga akan mampu berikatan 

dengan baik apabila di beri bahan perekat sintetis atau bahan perekat mineral. 

Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) nomor 01-3551-1994, mie 

didefinisikan sebagai produk makanan kering yang dibuat dari tepung terigu dengan 

atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan bahan makanan tambahan yang 

diizinkan, bentuk khas mie dan siap dihidangkan setelah dimasak atau diseduh 

dengan air mendidih paling lama 4 menit. Mie ini dibuat dengan penambahan 

beberapa proses setelah diperoleh mie segar. Tahap-tahap tersebut yaitu pengukusan, 

pembentukan dan pengeringan. Kadar air mie umumnya mencapai 20-35%. sehingga 

memiliki daya simpan yang cukup lama. 

Berdasarkan latar belakang diatas untuk memperoleh manfaat lain dari kulit buah-

buahan terutama pada durian, yang selama ini hanya di buang dan menjadi limbah 

untuk lingkungan, penulis ingin membuat alternatif olahan makanan dari kulit durian 

yaitu berupa mie  dari tepung serat durian. Oleh karena itu, penulis tertarik 

melakukan penelitian pengaruh penambahan variasi komposisi tepung serat kulit 

durian terhadap higroskopisitas dan organoleptik pada mie sehingga dapat digunakan 

sebagai bahan pangan. 

 

1.2 Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian di atas dapat di buat rumusan masalah dalam penelitian ini 

adalah sebagai berikut : 

1. Adakah hubungan penambahan tepung serat kulit durian terhadap 

higroskopisitas mie? 

2. Seberapa besar Pengaruh penambahan variasi tepung serat kulit durian 

untuk karakteristik organoleptik (tekstur,warna,bau dan rasa) mie yang 

dihasilkan? 

 

 

 



   

 
 

1.3 Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian yang ingin di capai adalah : 

1. Mengetahui adanya hubungan  penambahan tepung serat kulit durian 

terhadap nilai higroskopisitas pada mie 

2. Mengetahui  seberapa besar pengaruh penambahan variasi tepung serat 

kulit durian untuk karakteristik organoleptik (tekstur,warna,bau dan rasa) 

mie yang di hasilkan. 

 

 

1.4 Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ingin di capai adalah : 

1. Bagi peneliti  

 Dapat mengetahui hubungan penambahan tepung serat kulit durian 

terhadap higroskopisitas mie. 

 Dapat mengetahui sifat organoleptik mie yang paling baik melalui 

penambahan variasi tepung serat kulit durian. 

2. Bagi Mahasiswa 

 Dapat menambah informasi ilmiah seputar produk pangan dari serat kulit 

durian dan latihan penelitian. 

3. Bagi masyarakat  

 Dapat menambah pengetahuan bahwa serat kulit durian dapat 

dimanfaatkan sebagai alternatif subtitusi makanan yaitu sebagai bahan 

dasar tepung untuk membuat produk olahan makanan. 

4. Bagi Lembaga dan Ilmu Pengetahuan 

 Dapat menambah wacana keilmuan bahwa tepung dari serat kulit durian 

mempunyai nilai karbohidrat. 
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