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ABSTRAK 

Biji buah durian merupakan bahan buangan (limbah buah durian) yang 

cukup banyak jumlahnya. Tidak mendaur ulang limbah sama dengan menciptakan 

pencemaran bagi lingkungan. Pemanfaatan tepung biji buah durian dalam 

pembuatan cookies dilakukan sebagai upaya untuk mengurangi jumlah impor 

tepung terigu dan untuk melestarikan kearifan lokal di lingkungan sekitar. Untuk 

itu, penelitian ini diadakan dengan judul Analisis Kualitas Tepung Biji Buah 

Durian Dalam Pembuatan Cookies. Penelitian ini mencoba membuat cookies 

dengan bahan utama tepung biji buah durian, yang pada umumnya cookies selalu 

menggunakan tepung terigu sebagai bahan utama. Tujuan diadakannya penelitian 

ini adalah (1) untuk mengetahui tepung biji buah durian dapat digunakan dalam 

proses pembuatan cookies (2) untuk mengetahui produk cookies yang lebih 

disukai konsumen dari aspek rasa, aroma, dan tekstur. 

Penelitian ini termasuk kedalam penelitian kuantitatif dengan metode 

eksperimen, yang mana responden pada penelitian ini adalah warga di Kalakijo 

RT 04, Guwosari, Pajangan, Bantul, Yogyakarta. Responden penelitian adalah 

sebanyak 35 orang yang diambil dengan teknik simple random sampling. Peneliti 

memilih para responden yang terdiri dari para ekspert dan yang mengetahui 

produk olahan kue. Teknik pengambilan data dalam penelitian ini menggunakan 

observasi, eksperimen, kuesioner, dan dokumentasi. Teknik analisis data 

menggunakan uji friedman dan uji hedonic. 

Hasil penelitian uji hipotesis menunjukkan bahwa (1) ada perbedaan cookies 

berbahan tepung biji buah durian ditinjau dari aspek rasa, aroma, dan tekstur. 

Dibuktikan dengan nilai chi square hitung > chi square tabel yaitu 32.078 > 5.591 

(taraf signifikansi 5%) yang berarti Ho ditolak. (2) Hasil dari penelitian cookies 

dari bahan utama tepung biji buah durian dapat menyebabkan adanya perubahan 

yaitu dari aspek rasa tidak pahit, aroma sangat harum, dan tekstur renyah & 

garing, hal ini dapat dilihat dari total perbandingan nilai responden. Mean rank 

dari aspek rasa 1.77, aspek aroma 2.66, dan aspek tekstur 1.57 sehingga dapat 

dapat disimpulkan bahwa ada satu faktor yang paling unggul atau aspek yang 

diterima konsumen pada variabel rasa, aroma, dan tekstur dan dinyatakan bahwa 

orang lebih suka aroma pada cookies  tepung biji buah durian. 

Kata Kunci: Cookies, tepung biji buah durian, aspek rasa, aroma, tekstur.     
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ABSTRACT 

 Durian fruit seeds are waste material (durian fruit waste) which is quite a 

lot of numbers. Not recycling waste is the same as creating pollution for the 

environment. The use of durian fruit seed flour in the manufacture of cookies is 

done as an effort to reduce the amount of wheat flour imports and to preserve 

local wisdom in the surrounding environment. Therefore, this study was held 

under the title Of Quality Analysis of Durian Fruit Seed Flour In Making Cookies. 

This research tries to make cookies with the main ingredients durian fruit seed 

flour, which in general cookies always use wheat flour as the main ingredient. 

The purpose of this research is (1) to find out durian fruit seed flour can be used 

in the process of making cookies (2) to know the products of cookies that 

consumers prefer from aspects of taste, aroma, and texture. 

 This research is included in quantitative research with experimental 

methods, which respondents in this study are residents in Kalakijo RT 04, 

Guwosari, Pajangan, Bantul, Yogyakarta. Respondents to the study were as many 

as 35 people taken with simple random sampling techniques. Researchers chose 

respondents consisting of experts and who knew processed cake products. The 

data retrieval techniques in this study used observations, experiments, 

questionnaires, and documentation. Data analysis techniques use friedman test 

and hedonic test. 

 The results of hypothetical test showed that (1) there are differences in 

cookies made from durian fruit seed flour reviewed from aspects of taste, aroma, 

and texture. As evidenced by the value of chi square calculate > chi square table 

which is 32,078 > 5,591 (significance level 5%) which means Ho was rejected. (2) 

The results of the study of cookies from the main ingredients of durian fruit seed 

flour can cause a change that is from the aspect of taste is not bitter, aroma is 

very fragrant, and crispy texture & crisp, this can be seen from the total 

comparison of the value of respondents. Mean rank of flavor aspect 1.77, aroma 

aspect 2.66, and texture aspect 1.57 so it can be concluded that there is one factor 

that is most superior or aspect that consumers accept on the variable taste, 

aroma, and texture and stated that people prefer aroma on durian fruit seed flour 

cookies. 

Keywords: Cookies, durian fruit seed flour, aspects of taste, aroma, texture. 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Cookies merupakan salah satu adonan sugar dough (adonan 

manis). Selain manis, adonan ini banyak mengandung lemak, relatif 

renyah bila dipatahkan dan penampang potongannya bertekstur padat 

Dwianto dan Yesi Kusuma (2013:97). Sedangkan menurut Paran dalam 

(Ratri, 2016:1) mengatakan bahwa kue kering adalah produk makanan 

yang dikeringkan dengan cara dioven, terbuat dari tepung terigu, gula, 

lemak dan telur dengan kadar air kurang dari 4% dan dapat disimpan 

dalam waktu yang cukup lama yaitu 4 - 6 bulan.  

Buku Lezat & Praktis: Simple Cookies, kue kering atau cookies 

selama ini identik sebagai suguhan di hari istimewa seperti lebaran atau 

natal. Padahal, kue kering enak juga dinikmati sehari-hari sambil minum 

teh/kopi, camilan di kantor atau diperjalanan. Meski namanya kue kering, 

tapi tidak semua cookies bertekstur garing/renyah. Ada beberapa kue 

yang bertekstur liat (chewy) atau agak basah (Primarasa, 2018:6).  Pada 

bagian permukaan  cookies biasanya juga di tambahkan dengan choco 

chip, almond, chocho cruch maupun kismis. Kemudian cookies di kemas 

semenarik mungkin dan dalam bentuk harga yang berbeda-beda.  
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Cookies merupakan makanan yang sangat populer saat ini dan 

digemari mulai dari anak – anak hingga orang dewasa. Rasanya yang 

manis dan bentuknya yang beragam semakin membuat cookies digemari 

oleh masyarakat. Tepung yang digunakan untuk membuat kue kering 

pada umumnya adalah tepung terigu yang merupakan produk import. 

Untuk mengurangi ketergantungan import tersebut perlu dicari alternatif 

bahan lain sebagai pengganti tepung terigu, yang mudah di dapat dan 

potensial untuk dibuat tepung (Carmelita Saskia Putri, 2020:1). 

Penelitian sebelumnya telah dibuat cookies, salah satunya dari 

subtitusi tepung biji nangka, dalam hal ini tepung biji nangka mempunyai 

karakteristik fisik yang hampir sama dengan tepung terigu sehingga dapat 

digunakan sebagai kombinasi dalam pembuatan cookies. Dengan adanya 

hal tersebut perlu adanya modifikasi cookies kembali, salah satunya ialah 

dengan memanfaatkan bahan pangan lokal yang ada di lingkungan 

sekitar untuk memproduksi makanan berbasis tepung yang lebih 

bervariatif. Salah satu alternative yang dilakukan adalah membuat 

cookies dengan tepung biji buah durian, karena tepung biji buah durian 

juga mempunyai karakteristik fisik yang hampir sama dengan tepung 

terigu.  

Durian (Durio zibethinus Murr) adalah salah satu buah yang sangat 

populer di Indonesia. Buah dengan julukan The King of fruits ini 

termasuk dalam famili bombacaceae dan banyak ditemukan di daerah 

tropis (Sumeru Ashari, 2017:28). Di Indonesia tanaman durian terdapat 
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di Jawa dan Sumatra. Sedangkan di Irian Jaya umumnya hanya terdapat 

di hutan disepanjang aliran sungai. Menurut Tirtawinata Mohamad 

(2016:9) nama lain dari buah durian adalah duren (Jawa, Betawi, Gayo), 

kadu (Sunda, Banten) duriang (Manado), duliang (Toraja), rulen (Pulau 

Seram Timur).  

Pemanfaatan durian masih terbatas, sehingga masyarakat hanya 

mengkonsumsi daging buah segarnya dan juga dapat diolah lebih lanjut 

menjadi berbagai jenis makanan maupun pencampur minuman seperti 

dibuat kolak, bubur, keripik, dodol, tempoyak, atau penambah cita rasa 

ice cream. Kulit dan biji buah durian digunakan sebagai obat tradisional. 

Batang pohon dipakai sebagai bahan bangunan atau perkakas rumah 

tangga.  

Biji buah durian saat ini masih menjadi bahan non-ekonomis dan 

sebagai limbah buangan konsumen durian. Biji buah durian terdiri dari 

tiga lapis kulit, yakni kulit luar berwarna kuning agak lunak, kulit luar 

berwarna cokelat keras dan kulit ari berwarna putih yang membungkus 

daging buah. Potensi biji buah durian yang besar belum dieksploitasi 

secara optimal. Sangat rendahnya pemanfaatan biji buah durian dalam 

bidang pangan disebabkan oleh kurangnya minat masyarakat dalam 

pengolahan biji buah durian. Biji buah durian yang mentah beracun dan 

tidak dapat dimakan karena mengandung asam lemak siklopropena. 

Tidak dianjurkan untuk mengkonsumsi biji buah durian karena 
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mengandung zat beracun yang dapat menyebabkan sesak nafas. Namun 

ada literatur lain yang menyatakan biji buah durian dapat dikonsumsi.  

Jenis buah durian yang peneliti gunakan adalah jenis durian 

menoreh kuning. Durian ini berasal dari daerah Kulonprogo, DI 

Yogyakarta,  Jawa Tengah. Daging buahnya berwarna kuning, rasa buah 

manis legit, tekstur daging buah berserat halus. Aromanya harum tajam 

dan jumlah pongge per buah antara 20-30 buah, berat biji 1,77-2,4 kg 

dengan panjang biji 4,1-7,8 cm, lebar 0,4-3,9 cm. Durian ini mempunyai 

daya tahan yang baik terhadap hama dan penyakit tahan lalat buah. 

Kandungan yang bermanfaat pada biji buah durian, antara lain 

protein dan karbohidrat. Menurut Hutapea (2010:2) biji buah durian 

mengandung karbohidrat sebesar 76,73% dan protein sebesar 10,41%. 

Biji buah durian memiliki kandungan protein yang tidak kalah jika 

dibandingkan dengan tepung terigu (8,9%), tepung beras (7%), tepung 

biji nangka (12,19%) dan tepung jagung (9,2%). Kandungan protein dan 

karbohidrat yang tinggi diharapkan dapat menghasilkan kualitas cookies 

yang baik apabila biji buah durian diolah menjadi tepung terlebih dahulu. 

Selain dimanfaatkan sebagai bahan dalam pembuatan makanan, biji buah 

durian juga bisa untuk menambah kandungan gizi bila diolah menjadi 

makanan.  

Biji buah durian dijadikan sebagai limbah padahal dapat diolah 

kembali menjadi tepung biji buah durian. Dengan cara menjadikan biji 

buah durian menjadi tepung sebagai pengganti terigu atau tepung 
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gandum yang digunakan menjadi bahan utama pembuatan kue. Oleh 

karena itu peneliti ingin mengambil topik penelitian dengan judul 

“Analisis Kualitas Tepung Biji Buah Durian Dalam Pembuatan 

Cookies” 

B. Rumusan Masalah 

Berdasarkan uraian latar belakang masalah diatas, maka fokus 

masalah yang menjadi beberapa pokok titik pola ukur dalam 

melaksanakan penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Proses pembuatan cookies dari tepung biji buah durian. 

2. Bagaimana tingkat kesukaan konsumen terhadap cookies tepung biji 

buah durian ditinjau dari segi rasa, aroma, dan tekstur? 

C. Batasan Masalah 

Eksperimen kali ini peneliti membatasi objek penelitian pada proses 

pembuatan tepung biji buah durian terhadap mutu dan kualitas cookies 

dari segi rasa, aroma,  dan tekstur. 

D. Tujuan Penelitian  

Berdasarkan perumusan dan batasan masalah diatas, maka tujuan 

dari penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui tepung biji buah durian dapat digunakan dalam 

proses pembuatan cookies. 

2. Untuk mengetahui produk cookies yang lebih disukai konsumen dari 

aspek rasa, aroma, dan tekstur. 
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E. Manfaat 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan 

bermanfaat sejalan dengan tujuan penelitian diatas. Kegunaan dari 

penelitian ini adalah : 

1. Bagi peneliti 

Penelitian ini di harapkan berguna untuk mengetahui penggunakan 

tepung biji buah durian dapat digunakan dalam pembuatan cookies. 

2. Bagi perusahaan/ pengusaha yang bergerak di bidang pastry 

Penelitian ini, diharapkan dapat mengembangkan dan menghasilkan 

inovasi baru dari cookies yang berbahan dasar tepung biji buah 

durian sesuai dengan selera konsumen. 

3. Bagi masyarakat 

Penelitian ini diharapkan dapat memberi informasi kelayakan 

pengolahan usaha dibidang pastry yang menggunakan bahan baku 

tepung terigu digantikan dengan tepung biji buah durian. 
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