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ABSTRAK

Kandungan karbohidrat yang tinggi pada tepung biji durian atau Durian Seed Fluor (DSF)
berpotensi sebagai sumber energi pangan yang dapat mengganti tepung terigu di dunia.
Pengolahan DSF berdampak pada perubahan warna yang mempengaruhi kualitas produk.
Oleh karena itu, tujuan penelitian ini adalah memodifikasi biji durian untuk mendapatkan
sifat terbaik dari tepung biji durian melalui proses perendaman. Modifikasi dilakukan dalam
larutan natrium metabisulfit 0,6% (b/v) pada suhu 30°C dengan suhu pengeringan 50°C
selama 17 jam sebelum digerus dan diayak dalam ukuran 80 mesh. Perlakuan variabel
waktu perendaman dalam menit (40, 60, 80, 100, 120) menggunakan metode Rancangan
Acak Lengkap (RAL) dengan tiga kali percobaan. Tepung kemudian dianalisa sifat fisik dan
kimianya. Perlakuan terbaik diperoleh pada waktu perendaman selama 120 menit yang
berdampak pada perubahan sifat kimia dan fisik. Hasil uji menunjukkan bahwa waktu
perendaman yang lebih lama mengurangi kadar air dan kadar abu tepung biji durian, tetapi
meningkatkan sebagian parameter lain yang diuji. Besaran DSA, DSM dan lemak tidak
terlalu terpengaruh oleh waktu perendaman. Kesimpulannya, DSF berpotensi digunakan
sebagai bahan dasar kue kering atau biskuit karena rendahnya kadar air dan protein. Selain
itu, berdasarkan kandungan residu sulfit, tepung biji durian yang diperoleh dalam penelitian
ini aman untuk dikonsumsi sesuai dengan standar GSFA.

Kata kunci: biji durian; modifikasi; sifat fisika; sifat kimia

ABSTRACT

The high carbohydrate content in durian seed flour (DSF) has the potential to be a source of
food energy that can replace wheat flour in the world. DSF processing has an impact on color
changes that affect the quality of the product. Therefore, the purpose of this study is to modify
durian seeds to obtain the best properties of durian seed flour through the soaking process. The
modification was carried out in a 0.6% (w/v) solution of sodium metabisulfite at a temperature
of 30 °C with a drying temperature of 50 °C for 17 hours before grinding and sifting in a size
of 80 mesh. Treatment of immersion time variables in minutes (40, 60, 80, 100, 120) using the
Complete Randomized Design (RAL) method with three attempts. The flour is then being
analyzed its physical and chemical properties. The best treatment was obtained at soaking
time during 120 minutes which had an impact on changes in chemical and physical properties.
The test results showed that the longer soaking time reduced the moisture content and ash
content of durian seed flour, but partially improved the other parameters tested. The amount
of DSA, DSM and fat is less affected by soaking time. In conclusion, DSF has the potential to
be used as a base for pastries or biscuits due to its low water and protein content. In addition,
based on the residual content of sulfite, the durian seed flour obtained in this study is safe for
consumption in accordance with GSFA standards.
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PENDAHULUAN/INTRODUCTION

Tepung terigu telah digunakan
untuk  produksi mie dan produk
panggang (biskuit) selama berabad-
abad. Hal ini disebabkan oleh
keunikan sifat dan sifat fungsional
protein tepung terigu yang disebut
gluten (Mirhosseini et al., 2015).
Namun, gandum tidak dapat
dibudidayakan secara komersial di
negara-negara tropis seperti
Indonesia dan Malaysia terutama
karena perbedaan iklim. Untuk
memenuhi kebutuhan dalam negeri,
Indonesia perlu mengimpor tepung
terigu dengan jumlah yang besar
11,17 juta ton pada tahun 2021 (BPS,
2022b). Angka yang cukup tinggi
untuk memenuhi kebutuhan pangan
penduduk. Tidak  hanya  itu,
masyarakat dengan penyakit celiac
dapat mengalami alergi terhadap
produk yang mengandung gluten
(terigu). Untuk menghindari hal
tersebut maka perlu mengganti
tepung terigu dengan bahan tertentu
yang memiliki kemiripan @ sifat
fisikokimianya (Mirhosseini et al.,
2015).

Durian (Durio zibethinus Murr.)
merupakan  salah  satu  buah
musiman di Asia Tenggara dan
terkenal dengan julukan The King of
Fruits. Thailand, Indonesia, Malaysia,
dan Filipina merupakan produsen
utama durian (Azima et al., 2017).
Pada tahun 2021, produksi durian di
Indonesia mencapai 1.351.037 ton
dan diprediksi cenderung meningkat
dengan rata-rata 6,7% (BPS, 2022a).
Daging buahnya memiliki rasa yang
unik dan bau yang kuat. Biasanya
dimakan segar atau diolah menjadi es
krim, pancake dan berbagai makanan

tradisional. Porsi buah durian yang
dapat dimakan hanya sekitar (30-
35)% dari berat totalnya, sedangkan
bijinya  sekitar (20-25%) dan
cangkangnya biasanya langsung
dibuang. Biji durian sebagai hasil
samping produksi buah durian rata-
rata bisa mencapai 337.759 ton per
tahun, namun belum termanfaatkan
secara optimal. Biji durian yang
sudah matang dan berbentuk bulat
utuh mengandung kadar air 51,1%,
karbohidrat dan serat 43,6%
(Baraheng & Karrila, 2019; Kumoro &
Hidayat, 2018). Kandungan
karbohidrat tepung biji durian yang
terkupas kulit airnya maupun yang
masih wutuh sebesar 76,8% dan
73,90%. Dimana, kandungan amilosa
biji durian sekitar 22,76% (Tran et al.,
2015). Hal ini menjadi peluang yang
besar untuk menemukan alternatif
konsumsi tepung terigu sebanyak
10,1% apabila rendemen yang
diperoleh sebesar 60%. Sayangnya,
biji durian beracun jika dikonsumsi
mentah. (Bahram-Parvar & Lim,
2018) mengungkapkan bahwa biji
durian mengandung asam lemak
siklopropena yang menyebabkan
sesak napas dan ateroklerosis aorta
(gagal jantung) pada ikan dan kelinci.
Memasak dengan metode termal,
seperti merebus, mengukus,
pembakaran, pemanggangan, dan
pengeringan diketahui dapat
menghilangkan toksisitas pangan
dan membuatnya aman untuk
dikonsumsi (Retnowati et al., 2018).

Pemrosesan biji durian dengan
perlakuan termal berdampak pada
turunnya nilai derajat putih pada
tepung biji durian. Dibutuhkan agen
anti-pencoklatan atau oksidator yang
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mampu meningkatkan derajat putih
agar secara fisik menyerupai tepung
terigu. Natrium metabisulfit telah
banyak digunakan sebagai oksidator
dalam modifikasi pati karena dapat
menghambat kinerja enzim polifenol
oksidase (PPO), lalu dapat
menghambat pencoklatan pada buah
dan sayuran (Derardja et al., 2022)..
dimana, standar  baku mutu
kecerahan harus diatas 92,5% (Hung
et al., 2008). Pengolahan biji durian
menjadi  tepung belum  dapat
memenuhi sifat fisikokimia dari
tepung terigu komersial (Malini et al.,
2016). Semakin lama waktu kontak
yang terjadi antara biji durian dengan
agen oksidator maka diharapkan
semakin cerah warna tepung biji
durian dan memiliki sifat fisik dan
kimia yang sama seperti tepung
terigu komersial.

Tujuan  penelitian ini  adalah
menentukan waktu perendaman
terbaik dari proses modifikasi biji
durian untuk memperoleh tepung biji
durian dengan sifat fisikokimia yang
sama dengan tepung terigu
komersial.

METODOLOGI
Bahan penelitian

Pada penelitian ini digunakan sampel
biji durian (Durio zibethinus Murr.)
sebagai hasil samping buah durian
yang dikumpulkan dari kebun
Institut Teknologi Kalimantan.
Akuades Water One didapatkan dari
Toko Bahan Kimia Balikpapan.
Natrium metabisulfit sebagai agen
pereduksi/anti-pencoklatan dan
reagen kimia lainnya untuk uji
analisis didapatkan dari distributor
resmi bahan kimia di Balikpapan.

Alat penelitian

Beberapa alat yang digunakan
selama rangkaian penelitian antara
lain ember, pisau, tatakan, baskom,
sendok, gelas ukur 500 ml, wadah
pengendali, food dehydrator ATHOME
10 Trays, grinder Cosmos CB-282-G,
neraca analitik OSK 303, ayakan 80
mesh CU Class A.

Proses modifikasi tepung biji
durian

Tahapan pembuatan tepung biji
durian sesuai metode (Zuhri et al.,
2015) dengan beberapa modifikasi.
Diawali dengan penyortiran biji
durian yang berbentuk lonjong utuh
dan berwarna kuning kecoklatan.
Kemudian, biji durian dicuci bersih
menggunakan air mengalir agar sisa-
sisa dagingnya dapat terpisah dengan
sempurna. Selanjutnya, diiris dengan
dimensi ukuran (2 x 2 x 1) cm dan
direndam dalam larutan natrium
metabisulfit dengan konsentrasi
0,6% (b/v) pada suhu 30°C selama
(40, 60, 80, 100, 120) menit. Biji
durian ditiriskan dan dikeringkan
dalam food dehydrator pada suhu
50°C selama 17 jam. Untuk
mendapatkan tepung biji durian,
irisan yang sudah kering digiling
menggunakan grinder dan lolos
ayakan dengan ukuran 80 mesh.
Setelah itu, tepung dikumpulkan dan
disimpan dalam wadah plastik pada
rentang suhu 25-28 °C. Rendemen
tepung dihitung sebagai
perbandingan persentase antara
massa tepung biji durian dan biji
durian.
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Gambar 1. Rangkaian alat modifikasi
irisan biji durian, stabil pada suhu 30°C
(A: tabung reaksi; B: wadah pengendali;

C: indikator suhu)

Rancangan yang digunakan adalah
Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang
terbagi menjadi lima perlakuan lama
perendaman irisan biji durian dalam
satuan menit. Perlakuan
perendaman dilakukan sebanyak tiga
kali sehingga diperoleh 15 kali
percobaan.

Uji kimia

Komposisi proksimat dari sampel
perwakilan tepung biji durian
dianalisis untuk protein kasar,
lemak, abu dan kadar air menurut
metode standar (Latimer, 2016).
Karbohidrat totalnya dihitung dengan
selisih sifat proksimat lainnya (Zhou

et al.,, 2015). Residu sulfit adalah
residu yang ditentukan dengan

menggunakan metode titrasi
iodometri sesuai dalam American
Public Health Association

(Mahaputra & Saputra, 2022). Semua
analisis dilakukan dalam rangkap
tiga dan nilai yang dilaporkan adalah
rata-rata dari setiap pengukuran.

Uji fisik

Suhu gelatinisasi ditentukan oleh
metode pemindaian
diferensial seperti yang sebelumnya
digunakan oleh (Coral et al., 2009).
Nilai derajat putih dari tepung biji
durian ditentukan menggunakan
Chroma Meter (Minolta Type CR-300,

kalorimetri

Jepang) dan mempertimbangkan
parameter L dari O untuk hitam
hingga 100 untuk putih.
Kapasitas penyerapan air (DSA)
diukur menurut metode yang
digunakan oleh Senanayake et al.
(2013) dan dilaporkan sebagai
persentase volume air per massa
sampel tepung. Kapasitas
penyerapan minyak (DSM) dievaluasi
menurut metode yang dikembangkan
dan dinyatakan sebagai persentase
massa minyak yang diserap per
massa sampel (Huisken Mejouyo et
al., 2022).

HASIL DAN PEMBAHASAN
1. Sifat kimia tepung biji durian

Perendaman irisan biji durian dalam

larutan natrium metabisulfit
terutama diharapkan dapat
mencegah biji menjadi kecoklatan.
Namun, beberapa reaksi
metabolisme, dapat berlangsung
selama  perendaman  mengubah

kandungan beberapa komponen
dalam tepung yang diperoleh.
Dampak ini  bervariasi dengan
sumber botani dan kondisi
perendaman seperti jenis larutan
perendaman, periode perendaman
dan suhu (Yaqin et al.,, 2019).
Komposisi kimia tepung biji durian
yang diperoleh dalam penelitian ini
disajikan pada Tabel 1.

1.1 Kadar air

Kadar air tepung biji durian
menurun secara signifikan
seiring dengan bertambahnya
waktu perendaman. Hasil ini
dapat dikaitkan dengan efek
sulfit dalam mendegradasi
jaringan sel biji, menghasilkan
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ukuran pori yang lebih besar
pada permukaan potongan dan

memfasilitasi penghilangan
kelembaban dengan mudah
melalui difusi internal dan

penguapan selama pengeringan
sampel (Shiraga et al., 2016).
Kadar air yang rendah berarti
aktivitas air yang rendah dan

merupakan indikasi umur
simpan yang lebih lama
(Roohanitaziani et al.,, 2022).
Demikian pula, pembentukan
pori-pori yang lebih  besar

menyebabkan pencucian mineral
dari pori-pori bagian dalam ke
pori-pori luar irisan biji dan
akhirnya ke larutan

perendaman, yang
menyebabkan penurunan kadar
abu dalam tepung biji durian.
Kandungan lemak tepung biji
durian tidak berubah seiring
dengan bertambahnya  waktu
perendaman. Namun, tidak ada
pola yang teratur dari perubahan
yang diamati.

Tabel 1. Sifat-sifat kimia tepung biji durian

Sifat kimia

Waktu perendaman (menit)

0 40 60 80 100 120
Kadar air (%) 9,18 8,27 7,62 6,35 4,78 5,17
Kadar Abu (%) 3,25 3,22 3,07 2,76 2,52 2,21
Lemak (%) 0,64 0,91 0,45 0,73 0,64 0,91
Protein (%) 6,3 6,34 6,84 7,12 7,42 8,24
Karbohidrat (%) 75,9 81,26 81,99 83,04 84,64 83,47
Residu sulfit (ppm) 0 23,12 37,45 50,34 85,71 102,56
setengah dari tepung terigu
1.2 Protein komersial. Fakta ini menunjukkan
Kandungan protein dan bahwa tepung biji durian tidak
karbohidrat tepung biji durian cocok digunakan dalam pembuatan
perendaman. Menurut (Shi et al., dibuat sebagai kue kering (Amin et
2022) dilaporkan bahwa al., 2007).

kandungan protein tidak berubah
selama perendaman dalam larutan
natrium metabisulfit menunjukkan
tidak ada degradasi protein selama
proses Oleh karena itu,
peningkatan dalam kandungan
protein dan karbohidrat mungkin
merupakan hasil dari pengurangan
kadar air dan kadar
Sayangnya, kandungan protein
tepung biji durian hanya sekitar

ini.

abu.

Secara umum, sifat kimia tepung
biji durian yang diperoleh dalam
pekerjaan ini berbanding terbalik

dengan yang dilaporkan oleh
(Azima et al.,, 2017). Perbedaan
tersebut disebabkan oleh

perlakuan dan cara pengolahan,
jenis atau kultivar, kematangan
dan cara budidaya. Seperti yang
diharapkan, kandungan residu
sulfit meningkat saat irisan biji
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durian direndam dalam larutan
natrium metabisulfit untuk waktu
yang lebih lama. Waktu kontak
yang lebih lama antara irisan biji
durian dan larutan natrium
metabisulfit memungkinkan sulfit
menembus irisan biji durian lebih
luas dan mendorong reaksi untuk
dilanjutkan.

1.3 Residu sulfit

Beberapa sulfit yang terperangkap
mungkin tertinggal dalam irisan
biji durian setelah proses
pengeringan. Tingkat maksimum
sulfit dapat diubah untuk produk
yang berbeda, seperti krustasea 50
mg/kg, produk daging 450 mg/kg,
biskuit kering antara 30 dan 50
mg/kg, sayuran antara S50 dan
2000 mg/kg dan minuman antara
20 dan 2.000 mg/kg. Secara
khusus, Codex Standar Umum
untuk Bahan Tambahan Pangan
telah menetapkan batas
maksimum yang diizinkan untuk
sulfit dalam pati dan tepung
sebagai bahan makanan sebesar
200 mg/kg (Fonseca et al., 2015).
Berdasarkan hasil penelitian
dinyatakan bahwa residu sulfit
dalam proses oksidasi tepung biji
durian yang diperoleh masih di
bawah nilai ambang batas. Oleh
karena itu, pengolahan irisan biji
durian untuk menghasilkan tepung
biji durian menggunakan larutan
natrium metabisulfit ini dikatakan
aman dan tepung biji durian dapat
digunakan sebagai impelementasi
produk roti dan kue.

Residu sulfit bukan satu-satunya
parameter keamanan
Kondisi berbahaya juga dapat

pangan.

berasal dari senyawa yang awalnya

terkandung dalam sumber
makanan. Oleh  karena  itu,
penyelidikan ekstensif pada
kandungan asam lemak
siklopropena  sebagai senyawa

beracun tepung biji durian yang
diperoleh dalam penelitian ini
masih perlu dilakukan untuk
menjamin keamanan konsumsi
jangka panjangnya.

2. Sifat fisik tepung biji durian

Gambar 2. Penampakan fisik dari
tepung biji durian selama periode
perendaman (A 40m; B 60m; C 80m,;
D 100m; E 120m; F native)

2.1 Derajat putih

Penampakan tepung biji durian
yang diperoleh dari perendaman
natrium metabisulfit dan irisan biji
durian asli ditunjukkan pada
Gambar 2, sedangkan rendemen
dan sifat fisik tepung biji durian
disajikan pada Tabel 2. Secara
visual dapat diamati pada Gambar
2 bahwa semakin lama waktu
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perendaman maka diperoleh
tepung biji durian yang lebih cerah.

Proses pemucatan berkaitan
dengan pencegahan pembentukan
senyawa melanoidin dari reaksi
antara gugus sulfit dan karbonil
pada tepung biji durian. Oleh
karena itu, tepung yang diperoleh
dari irisan Dbiji durian yang
direndam dalam larutan natrium
metabisulfit dalam waktu yang
lebih lama menunjukkan warna
yang lebih cerah daripada sampel
tanpa modifikasi. Analisis warna
juga mengungkapkan bahwa
kecerahan tepung biji durian
meningkat dari 65 menjadi 80
seperti yang ditunjukkan pada
Tabel 2.

Sodium  metabisulfit berperan
sebagai  penghambat  polifenol
oksidase (PPO) dan peroksidase
sehingga menghambat pencoklatan
enzimatis dan non- enzimatik pada
durian. tepung biji (Klein et al.,
2014). Dijelaskan bahwa sulfit
bereaksi dengan PPO itu sendiri,
dan dengan demikian menghambat
PPO secara ireversibel dengan
memodifikasi  struktur protein
(Supapvanich et al., 2016). Tepung
biji durian masih di bawah standar
kecerahan sesuai SNI 3751:2018,
maka tepung biji durian tersebut
masih belum layak digunakan
sebagai pengganti tepung terigu.

Tabel 2. Sifat fisik tepung biji durian

Sifat fisik

Waktu perendaman (menit)

0 60 80 100 120
Yield (%) 50,12 50,52 49,25 50,67 51,53 52,97
Suhu gelatinisasi (°C) 56,91 58,22 60,54 62,17 65,21 70,89
Derajat putih (L) 65 71 73 75 80
DSA (%) 145,62 147,45 148,17 149,33 150,28 151,77
DSM (%) 24 27 27 26 25
2.2 Rendemen Secara umum, tepung

Rendemen yang dihasilkan dari
proses modifikasi biji durian
berkisar antara 49,25% sampai
52,97% dimana hasil tersebut
sesuai dengan literatur yang
menyatakan biji durian
mengandung 51,1% kadar air dan
sisanya berupa berat dari biji
(Posoongnoen et al., 2015).
Nampaknya, hanya sedikit
permukaan biji durian yang
terdisosiasi pada agen reduktor
(sulfit). Besarnya energi yang
didefinisikan sebagai acuan proses
gelatinisasi pada pati adalah suhu
gelatinisasi (Tran et al., 2015).

mengandung pati yang tinggi
memerlukan suhu yang rendah
dalam proses gelatinisasi. Tabel
2 mengindikasikan bahwa
tepung biji durian yang
didapatkan dari perendaman
dengan semakin lama waktunya
maka suhu gelatinisasinya
semakin tinggi.

2.3 Suhu gelatinisasi

Suhu gelatinisasi pada pati
bergantung pada beberapa
parameter antara lain kadar air,
kadar lemak, laju pemanasan,
implementasi proses modifikasi,
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serta rasio amilosa dan
amilopektin. Proses gelatinisasi
tidak hanya dipengaruhi oleh
kandungan karbohidrat (amilosa —
amilopektin) pada tepung,
namun daya serap air terhadap
maksimal volume yang mampu
ditampung dalam satu granul.
Rendahnya  kadar air dan
porositas tepung yang tinggi pada
tepung biji durian memiliki
hubungan yang linier dengan
semakin lamanya waktu
perendaman. Pati yang terendam
semakin mengembang sedemikian
rupa dan tidak kembali pada
wujud awalnya, retrogradasi yang
rendah. Karbohidrat dan daya
serap air yang semakin tinggi
maka suhu gelatinisasi juga akan
semakin tinggi.

2.4 Daya serap air (DSA)

Kapasitas penyerapan air (DSA)
merupakan kemampuan produk
untuk mengasosiasikan air dalam
kondisi air yang terbatas (Sodhi &
Singh, 2005; Tripathi et al., 2015).
Tabel 2 menunjukkan bahwa DSA
tepung biji druian meningkat
seiring dengan bertambahnya
waktu perendaman. Nilai DSA
tepung yang lebih tinggi dapat
dikaitkan dengan adanya jumlah
karbohidrat yang lebih tinggi.
Komponen lain seperti serat,
protein, dan kandungan amilosa
juga merupakan faktor utama
yang dapat memengaruhi nilai
DSA (Shiraga et al.,, 2016).
Kandungan protein yang lebih
tinggi menyebabkan ikatan
hidrogen yang  kuat, yang
selanjutnya meningkatkan DSA
tepung biji durian (Senanayake et
al., 2013).

2.5 Daya serap minyak (DSM)

Kapasitas penyerapan minyak
(DSM) adalah kemampuan pati
kering untuk mengikat lemak
secara fisik dengan daya tarik
kapiler dan sangat penting untuk
membuat tepung cocok dalam
peningkatkan rasa dan rasa di
mulut saat digunakan dalam
persiapan makanan (Huisken
Mejouyo et al., 2022). DSA tepung
biji durian meningkat ketika irisan
biji durian direndam dalam
larutan  natrium = metabisulfit
selama 40 menit hingga mencapai
nilai maksimum, tetapi kemudian
merata pada waktu perendaman
yang lebih lama. Baik kandungan
protein maupun jenisnya
berkontribusi pada sifat penahan
minyak dari bahan  makanan
(Hashemi et al., 2017). Rantai
samping asam amino non-polar
dari protein dapat membentuk
interaksi hidrofobik dengan rantai
hidrokarbon lipid dan memiliki
implikasi pada sifat fungsional
tepung biji durian (Fathanah &
Lubis, 2022). Oleh karena itu,
DSM tepung yang lebih rendah
juga mungkin disebabkan oleh
kandungan protein hidrofobik
yang lebih rendah kemudian
menunjukkan pengikatan lipid
yang lebih rendah (Wen et al.,
2019). Namun, nilai DSM yang
diperoleh dalam penelitian ini
tidak sesuai dengan kandungan
lemak dari masing-masing kondisi
perendaman.

2.6 Komparasi DSF dengan
tepung terigu komersial

Sesuai dengan karakteristik
tepung terigu komersial, tepung
biji durian belum dapat mendekati
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sifat fisik ataupun kimianya. Nilai
protein terigu berada pada rentang
(8-12)% sedangkan kadar air dan
abu masing-masing 14% dan 0,6%
(Badan Standarisasi Nasional,
2018). Karakteristik tepung biji
durian terlalu kering pada waktu
optimum diperoleh 5,17%.
Karakteristik tersebut
menyebabkan pengolahan tepung
biji durian diduga akan keras dan
tidak elastis seperti pencampuran
terigu dengan air pada umumnya.
Demikian juga diperkuat dengan
rendahnya protein pada tepung
biji ~ durian yang  memiliki
perbandingan antara terigu
komersial 8,24% : 8%. Pada
spesifikasi tepung terigu lunak,
dengan nilai protein yang rendah
maka cocok digunakan untuk
implementasi berbagai jenis kue
kering dan biskuit (Chung et al.,
2010). Karbohidrat hasil
modifikasi sebesar 83,47% jika
dibandingkan dengan tepung
terigu komersial yang memiliki
(76-80)%. Meskipun demikian,
karbohidrat kompleks penyusun
tepung terigu memiliki fungsi
adonan yang lebih mengembang
daripada tepung biji durian seperti
rasio amilosa dan amilopektin
serta serat. Amilosa sebagai
senyawa kompleks yang disusun
dari beberapa glukosa yang
memberikan efek adonan yang
keras dan pejal. Amilosa pada biji
durian 22,76% (Tran et al., 2015)
sedangkan pada gandum berkisar
18% (Hung et al., 2008). Adonan
yang terbentuk oleh terigu tentu
lebih mengembang  daripada
tepung biji durian.

Pada perbandingan sifat fisik,
suhu gelatinisasi terigu komersial

berada pada 61,9°C. Tepung biji
durian memiliki suhu gelatinisasi
lebih besar 70,89°C. Hal ini
menandakan bahwa untuk
mencapai retrogradasi tepung biji
durian diperlukan energi yang
lebih tinggi daripada tepung
terigu. Proses tersebut
menyebabkan adonan yang diolah
pada tepung biji durian akan lebih
sulit mengembang. Hal tersebut
juga diperkuat pada nilai daya
serap air dan minyak. Jika
dibandingkan dengan  terigu,
nilainya sangat jauh yaitu pada
rentang (59,7-64,7)% (Kusnandar
et al., 2022). Tingginya kadar air
pada terigu akan mengurangi
kemampuan daya serap air.
Sebaliknya, tepung biji durian
memiliki nilai daya serap air yang
sangat tinggi 151,77% karena
rendahnya kadar air yang dimiliki.
Terlalu tinggi sifat daya serap air
tepung biji durian menyebabkan
tidak kuatnya penampungan air
pada  granula saat  proses
pencampuran pembentukan
adonan. Struktur adonan menjadi
keras dan pecah karena air yang
berlebihan dapat merusak ikatan-
ikatan yang ada pada adonan.
Sedangkan daya serap minyak
yang dimiliki terigu relatif tinggi
berkisar antara (118 — 175)% (Nur
Janna Sihotang & Lubis, 2015)
sehingga cocok digunakan untuk
pembuatan roti goreng. Hal ini
sangat berbeda jauh dengan yang
dimiliki oleh tepung biji durian
dimana nilai daya serap minyak
hanya 25%.

Ketidakstabilan struktur yang
merupakan hubungan dari kadar
air, daya serap air, dan protein
yang dimiliki oleh tepung biji
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durian menyebabkan adonan sulit
mengembang. Tepung biji durian
lebih cocok digunakan sebagai
bahan campuran dalam membuat
kue kering karena tidak
memerlukan adonan yang terlalu
mengembang. Tingkat kecerahan
pada tepung biji durian belum
mendekati tepung terigu (92,5%)
(Hung et al., 2008)sehingga diduga
dapat mengurangi kesukaan

apabila  pengolahannya  tidak
berbasis pada aplikasi
pemanggangan seperti pada

pembuatan kue kering.

SIMPULAN

Modifikasi irisan biji durian dalam
larutan natrium metabisulfit
berpengaruh nyata terhadap sifat
fisikokimia  tepung biji = durian.
Perlakuan terbaik didapat pada lama
perendaman 120 menit. Proses
modifikasi secara signifikan
mengubah tingkat kecerahan tepung
dari 65 menjadi 80, penurunan kadar
air hingga 5,17%, dan peningkatan
kadar protein sebesar 23,5%. Suhu
gelatinisasi meningkat hingga 70,89 °C
namun daya serap air dan daya serap
minyak tidak berpengaruh nyata
terhadap modifikasi. Perlakuan
terbaik menghasilkan kadar residu
sulfit 102,56 ppm di bawah nilai
ambang batas General Standard for
Food Additives (GSFA). Berdasarkan
analisis uji terhadap perlakuan
modifikasi, maka dapat disimpulkan
bahwa tepung biji durian aman
dikonsumsi,
pembuatan kue kering karena suhu
gelatinisasi yang relatif tinggi. Hasil
modifikasi tepung biji
berpotensi dapat digunakan sebagai
bahan pengganti tepung terigu
komersial dalam implementasi

terutama dalam

durian

pembuatan kue kering atau biskuit
meskipun sebagian besar parameter
fisikokimia belum mendekati milik
tepung terigu komersial. Dalam hal
penggunaan  yang lain belum
dianjurkan seperti adonan yang
memerlukan daya kembang tinggi atau
produksi roti goreng karena
rendahnya daya serap minyak.
Modifikasi dapat dilakukan dengan
metode yang lain diantaranya
fermentasi (bakteri) dan fisik (HMT)
yang dimungkinkan dapat mengubah
sifat-sifat dari tepung biji durian agar
lebih mendekati tepung terigu
komersial. Hasil uji sifat fisik dan
fungsional dapat dikaji lebih lanjut
seperti uji SEM, XRD, baking
expansion, daya kembang, dan
kelarutan dalam air untuk
memastikan kemiripan struktur mikro
terhadap tepung terigu komersial.
Kulit durian dengan rasio berat (50-
60)% berpotensi juga untuk

dikembangkan menjadi  berbagai
macam produk turunan yang dapat
dikonsumsi secara aman.

Implementasi riset yang mengacu pada
produk perlu dilakukan kajian
optimasi antara tepung biji durian
varietas lain dengan tepung terigu
komersial.
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