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ABSTRAK

Biji durian yang melimpah saat ini sebagian besar hanya digunakan untuk
bibit pohon saja oleh masyarakat. Padahal biji durian berpontensi bisa
menggantikan gandum yang merupakan bahan utama pembuatan tepung terigu
yang hampir 100% merupakan hasil impor disamping itu kelebihan yang dimiliki
biji durian yang lebih dibandingkan gandum seperti energi, protein, lemak,
karbohidrat, dan kalsium. Penelitian dengan judul “Tepung Biji Durian Sebagai
Substitusi Tepung Terigu Dalam Pembuatan Kue Brownies” merupakan jenis
penelitian yang menggunakan pendekatan kuantitatif dengan metode eksperimen.
Penelitian ini diadakan pada rumusan masalah yaitu apakah tepung biji durian
dapat digunakan sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan kue brownies,
berapa persen jumlah perbandingan tepung biji durian dan tepung terigu agar
dapat memperoleh hasil kue brownies yang baik dan disukai konsumen.
Eksperimen ini menggunakan 2 jenis perlakuan yang sama yaitu sampel A 100%
tepung biji durian dan 100% tepung terigu.

Metode analisis data menggunakan uji hedonik dan uji friedman diambil
dari penilaian responden melalui kuisioner yang meliputi penelitian kue brownies
dari aspek warna, rasa, aroma, dan tekstur. Responden penelitian adalah sebanyak
50 orang yang diambil dengan teknik random sampling dengan pertimbangan
yang mencakup pengetahuan mengenai sifat sensoris kue brownies pada
umumnya. Untuk membuktikan apakah ada perbedaan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa : Hasil uji Friedman kue brownies
tepung biji durian dan tepung terigu berdasarkan aspek warna menunjukkan hasil
mean ranks tepung biji durian lebih besar dari tepung terigu yaitu 1.51 dan tepung
terigu 1.49. Berdasarkan aspek rasa menunjukkan hasil mean ranks tepung biji
durian lebih besar dari tepung terigu yaitu 1.53 dan tepung terigu 1.47.
Berdasarkan aspek aroma menunjukkan hasil mean ranks tepung biji durian lebih
besar dari tepung terigu yaitu 1.57 dan tepung terigu 1.43. Berdasarkan aspek
tekstur menunjukkan hasil mean ranks tepung biji durian lebih besar dari tepung
terigu yaitu 1.53 dan tepung terigu 1.47. Hasil eksperimen menyatakan bahwa
tepung biji durian dapat digunakan pada pembuatan kue brownies dari hasil uji
friedman menunjukkan bahwa tepung biji durian dapat mensubstitusi epung terigu
pada produk kue brownies. Hasil eksperimen disukai para responden dikarenakan
rasa yang warna yang lebih menarik yaitu berwarna cokelat kehitaman, rasa yang
manis, aroma yang khas, dan tekstur yang tidak terlalu padat juga tidak mudah
retak atau pecah.

Kata Kunci : Kue Brownies, Tepung Biji Durian, Substitusi
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ABSTRACT

Abundant durian seeds are currently mostly used only for tree seedlings by
the community. Even though durian seeds have the potential to replace wheat
which is the main ingredient in making wheat flour, which is almost 100%
imported, besides the advantages that durian seeds have more than wheat such as
energy, protein, fat, carbohydrates, and calcium. Research with the title "Durian
Seed Flour as a Substitution of Wheat Flour in Making Brownies Cakes™ is a type
of research that uses a quantitative approach with experimental methods. This
research was conducted on the formulation of the problem namely whether durian
seed flour can be used as a substitute for wheat flour in making brownie cakes,
what percentage of the ratio of durian seed flour to wheat flour in order to obtain
good brownie cake results and is preferred by consumers. This experiment uses 2
types of the same treatment, namely sample A 100% durian seed flour and 100%
wheat flour.

The method of data analysis using the hedonic test and friedman test was
taken from the assessment of respondents through a questionnaire that included
brownie cake research from the aspects of color, taste, aroma, and texture. The
research respondents were as many as 50 people taken by random sampling
techniques with considerations that include knowledge about the sensory nature of
brownies in general. To prove whether there is a difference.

The results showed that: Friedman test results of durian seed flour and
brownies flour cakes based on the color aspect showed that the mean ranks of
durian seed flour were greater than 1.51 and wheat flour of 1.49. Based on the
aspect of taste shows the results of the mean ranks of durian seed flour is greater
than wheat flour that is 1.53 and wheat flour 1.47. Based on the aroma aspect
shows the results of the mean ranks of durian seed flour is greater than wheat flour
that is 1.57 and 1.43 flour. Based on the aspect of texture shows the results of the
mean ranks of durian seed flour is greater than wheat flour that is 1.53 and wheat
flour 1.47. The experimental results state that durian seed flour can be used in
making brownie cakes from the Friedman test results show that durian seed flour
can substitute flour flour on brownie cake products. The results of the experiment
were favored by respondents because of the more attractive color, blackish brown,
sweet taste, distinctive aroma, and texture that was not too dense nor cracked or
broken easily.

Keywords: Brownies Cake, Durian Seed Flour, Substitution
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PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Masalah

Kuliner berkembang menjadi warisan budaya yang dapat dipromosikan
secara nasional maupun internasional. Kuliner di Indonesia sangat
berkembang pesat dengan adanya berbagai jenis masakan yang tersebar di
berbagai daerah. Sehingga pengunjung datang dan ingin menikmatinya, selain
itu pada saat ini banyak sekali bermunculan makanan-makanan dengan
inovasi baru. Pengaruh tersebut tentunya akan lebih menarik perhatian
pengunjung. Seiring dengan perkembangan zaman, maka semakin banyak
aneka kuliner yang dikembangkan atau diolah menjadi sajian makanan baru.
Contohnya kue, makanan tersebut sangat mudah didapatkan, saat ini kue
dapat dikembangkan menjadi makanan yang dapat di inovasikan menjadi
produk yang bernilai jual tinggi. Bahan dasarnya pun cukup mudah untuk
ditemukan, bahan dasarnya yaitu tepung terigu. Tepung sangat dekat
kaitannya dengan kehidupan sehari-hari masyarakat Indonesia dan hampir
digunakan setiap hari.

Tepung terigu menjadi bahan dasar atau bahan utama yang digunakan
dalam pembuatan aneka jenis kue, dari kue basah maupun kue kering. Kue
kering adalah kue yang metode memasaknya dengan cara di oven (Avinger
Edith, 1999:60). Kue ini lebih digemari oleh masyarakat karena kue tersebut
bisa bertahan lebih lama sekitar 1 - 4 hari apabila dimasukkan di dalam

kulkas. Dan kue basah adalah kue yang metode memasakknya dengan cara



dikukus atau diberi dipanggang, kue basah sendiri bisa bertahan kurang lebih
1-2 hari saja.

Salah satu kue yang banyak dijumpai di pasaran saat ini adalah kue
brownies. Kue brownies merupakan kue yang berbahan dasar tepung
terigu, dengan tekstur lembut, padat, berwarna cokelat kehitaman, dan
memiliki rasa khas cokelat. Kue brownies merupakan perpaduan antara
kue kering dan cake, dan masuk dalam kategori bar cookies (kue kering
potong) teksturnya padat dan basah (Lenny Jusup, 2007:4).

Brownies terbuat dari campuran tepung terigu, cokelat batang,
cokelat bubuk, telur, mentega, baking powder, garam, dan ovalet. Cara
pembuatannya cukup mudah, hanya dengan melelehkan cokelat batang
dan mentega, kemudian dicampur dengan telur, gula pasir, dan sudah di
mixer. Setelah itu ditambahkan tepung terigu, kemudian tuangkan dalam
loyang dan di panggang (oven) atau dikukus.

Pada saat ini bahan dasar yang digunakan untuk membuat kue
brownies adalah tepung terigu. Untuk membuat inovasi baru dan salah
satu cara untuk menekan penggunaan tepung terigu ini dapat dilakukan
substitusi
program diversifikasi pangan. Salah satu bahan pangan yang dapat
digunakan untuk substitusi adalah tepung biji durian sebagai pengganti
dari tepung terigu. Peneliti mengganti tepung terigu dengan tepung biji
durian karena peneliti ingin mengganti penggunaan tepung terigu dan

membuat suatu inovasi baru yang diharapkan dapat membuat orang lain



tertarik untuk membuatnya. Selain itu biji durian cukup mudah untuk di
dapatkan, peneliti dapat mendapatkan biji durian dari pedagang buah
durian yang nanti limbah buahnya hanya dibuang saja atau digunakan
sebagai bibit pohon. Oleh karena itu peneliti ingin memanfaatkan limbah
biji durian sebagai salah satu sumber makanan.

Durian (Durio zibethinus Murr) adalah satu buah yang sangat
popular di Indonesia. Buah dengan julukan The King of fruits ini termasuk
dalam famili Bombacaceae dan banyak ditemukan di daerah tropis. Bagian
buah durian yang biasanya dikonsumsi adalah bagian dagingnya.
Presentase berat bagian ini termasuk rendah yaitu hanya (20-30%). Hal ini
berarti kulit (60-75%) dan biji (5-15%) durian belum termanfaatkan secara
maksimal (Wahyono, 2009:2).

Jenis durian yang peneliti gunakan adalah jenis durian sunan. Durian
ini berasal dari daerah Gendol, Boyolali, Jawa Tengah. Bentuk buahnya
bulat telur terbalik, kulit buahnya kurang dari 5 mm dan mudah dibelah.
Daging buahnya berwana krem, sangat tebal, kering berlemak, dan
berserat halus. Aromanya harum tajam dan rasanya manis, jumlah pongge
per buah antara 20-35 buah, bijinya berbentuk lonjong dan berukuran
kecil, dan berat rata-rata buah antara 1,5 — 2,5 kg. Produktivitasnya
mencapai 200 — 800/buah/pohon/tahun. Biji durian yang dihasilkan per
pohon bisa kurang lebih bisa mencapai 4.000 biji/pohon dalam satu tahun.
Durian ini mempunyai daya tahan yang baik terhadap penyakit busuk akar

dan hama penggerek buah.



Berikut Statistik data produksi dan banyaknya durian yang
dihasilkan tahun 2015 di Indonesia.
Tabel 1.1 Statistik Data Produksi Dan Banyaknya Durian Yang

Menghasilkan Tahun 2015 Di Indonesia :

Produksi Durian Di Pohon yang Produk Hasil Durian
Indonesia Tahun Menghasilkan (Ton)
2015
Triwulan | 7.255.856 Pohon 480.229 Ton
Triwulan 11 1.744.734 Pohon 101.266 Ton
Triwulan 111 1.431.140 Pohon 81.153 Ton
Triwulan 1V 5.348.782 Pohon 333.087 Ton
Jumlah per tahun 995.735 Ton
Sumber :  (https://media.neliti.com/media/publications/48342-1D-

tanaman-buahbuahan-dan-sayuran-tahunan-indonesia-2015-pdf.)

Biji durian mengandung polisakarida larut dalam air yang memiliki
sifat hidrokoloid yang dapat dimanfaatkan sebagai pengganti bahan
makanan (Wulandari, 2014:10). Tepung biji durian menunjukkan potensi
besar sebagai sumber pangan baru yang dapat digunakan dalam industri
makanan karena kandungan yang tinggi serat makanan, dan kadar lemak
yang rendah (Amin Arsad, 2009:10).

Tepung biji durian mengandung karbohidrat sebesar 76,73% dan
protein sebesar 10,41%. Tepung biji durian memiliki kandungan protein

yang tidak kalah jika dibandingkan dengan tepung lainnya, seperti tepung



terigu (8,9)%, tepung beras (7%), tepung biji nangka (12,19%), dan tepung
jagung (9,2%) (Hutapea, 2010:2).

Dari uraian kandungan gizi di atas, tepung biji durian dapat
dimanfaatkan sebagai sumber pangan dengan kandungan gizi yang
bermanfaat bagi kesehatan tubuh. Peneliti ingin membuat suatu inovasi
baru dengan memanfaatkan olahan tepung biji durian yang akan digunakan
sebagai bahan pembuatan kue brownies. Kue brownies pada umumnya
berbahan dasar tepung terigu, tetapi peneliti ingin mengganti penggunaan
tepung terigu dengan tepung biji durian. Peneliti memilih tepung biji
durian karena kandungan karbohidrat dan protein pada tepung biji durian
hampir sama dengan tepung terigu.

Peneliti berharap hasil dari substitusi tepung biji durian dengan
tepung terigu dapat menghasilkan hasil yang diharapkan. Apabila
penelitian tersebut berhasil, peneliti dapat mengembangkan produk kue
brownies dengan bahan dasar tepung biji durian sebagai inovasi baru yang

dapat di praktikan oleh masyarakat umum.



A. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian latar belakang diatas, maka dapat diambil
rumusan masalah dalam penelitian ini yaitu : Apakah penggunaan tepung
biji durian dapat digunakan sebagai substitusi tepung terigu dalam

pembuatan kue brownies?

B. Batasan Masalah
Dalam eksperimen ini peneliti ingin melakukan penelitian apakah
tepung biji durian dapat digunakan sebagai substitusi tepung terigu dalam
pembuatan kue brownies. Hal tersebut dikarenakan limbah biji durian
belum banyak dimanfaatkan sebagai bahan pangan dan hanya digunakan
sebagai bibit pohon saja. Hasil kue brownies yang nantinya akan dibuat
dari tepung biji durian akan menghasilkan kue yang dinilai dari segi

warna, rasa, aroma, dan tekstur.

C. Tujuan Penelitian
Berdasarkan perumusan dan batasan masalah diatas maka tujuan dari
penelitian ini untuk mengetahui apakah tepung biji durian dapat digunakan

sebagai substitusi tepung terigu dalam pembuatan kue brownies.



D. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberikan hasil yang berarti dan
bermanfaat sejalan dengan tujuan penelitian diatas. Manfaat dari penelitian
ini adalah :

1. Bagi Peneliti
Memberikan pemikiran dan ide-ide terbaru dalam pembuatan produk
dibidang pastry, sehingga produk ini dapat dikembangkan dimasa
yang akan datang sebagai produk yang digemari masyaraka umum.

2. Bagi Sekolah Tinggi Pariwisata AMPTA
Dapat memberikan ilmu pengetahuan bagi pembaca, khususnya untuk
mahasiswa dengan program studi Pengelolaan Perhotelan.

3. Bagi perusahaan atau pengusaha yang bergerak dibidang pastry
Melalui penelitian ini, diharapkan perusahaan dan pengusaha dapat
mengembangkan dan menghasilkan inovasi baru dari kue brownies
yang berbahan dasar tepung biji durian sesuai selera konsumen.

4. Bagi masyarakat
Dapat memberikan informasi kelayakan pengolahan usaha di bidang
pastry yang menggunakan bahan baku tepung terigu dapat digantikan

dengan tepung biji durian.
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