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ABSTRAK

Latar Belakang: Produksi buah durian di Provinsi Sulawesi Tengah cukup melimpah
sehingga biji durian yang dihasilkan sepanjang musim cukup banyak dan belum
sepenuhnya dimanfaatkan sebagai produk pangan. Penelitian ini bertujuan untuk
memanfaatkan biji durian dan kacang merah sebagai bahan baku yang selalu tersedia,
diubah bentuk menjadi tepung sebagai produk olahan kudapan sehat dalam pembuatan
waffle.

Metode: Jenis penelitian ini adalah experimental menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan dengan 3 formulasi
perbandingan tepung biji durian : tepung kacang merah F1 (25:25), F2 (20:30) dan F3
(15:35).

Hasil Penelitian: Berdasarkan uji daya terima diperoleh formulasi yang terpilih adalah
F2. Waffle tersebut mengandung zat gizi per 100 gram vyaitu kadar air 31,977%, abu
1,887%, protein 6,161%, lemak 16,093%, karbohidrat 45,290%. Porsi waffle untuk anak-
anak 50-100 gram atau Y2-1 porsi dan porsi waffle untuk orang dewasa berdasarkan
kebutuhan selingan yaitu 100-150 gram atau 1-1% porsi. Tidak ada pengaruh daya terima
terhadap formulasi, namun ada pengaruh kandungan gizi terhadap formulasi.
Kesimpulan: Waffle penambahan tepung biji durian dan tepung kacang merah telah
memenuhi kebutuhan zat gizi sebagai alternatif kudapan sehat.

Saran: Dapat dilakukan penelitian lanjutan terhadap formulasi, umur simpan dan
kandungan gizi mikro

Kata kunci: Biji Durian, Daya Terima, Kacang Merah, Waffle, Zat Gizi.



ACCEPTABILITY AND NUTRITIONAL CONTENT OF WAFFLE
SUBSTITUTED WITH DURIAN SEED FLOUR AND RED BEAN
FLOUR AS AN ALTERNATIVE HEALTHY SNACK

ABSTRACT

Background: Durian fruit production in Central Sulawesi Province is quite abundant so
that durian seeds are produced throughout the season quite a lot and have not been fully
utilized as food products. This study aims to utilize durian seeds and red beans as raw
materials that are always available, converted into flour as a processed healthy snack
product in making waffles.

Methods: This type of research is experimental using a completely randomized design
(CRD) with 3 treatments and 2 repetitions with 3 formulations of durian seed flour: red
bean flour F1 (25:25), F2 (20:30) and F3 (15:35).

Research Results: Based on the acceptability test, the selected formulation is F2. The
waffle contains nutrients per 100 grams of water content 31.977%, ash 1.887%, protein
6.161%, fat 16.093%, carbohydrates 45.290%. The portion of waffle for children is 50-
100 grams or -1 portion and the portion of waffle for adults is based on the need for
distraction which is 100-150 grams or 1-1% portions. There was no effect of acceptability
on the formulation, but there was an effect of nutritional content on the formulation.
Conclusion: Waffle with durian seed flour and red bean flour has met the nutritional
needs as an alternative healthy snack.

Suggestion: Further research can be conducted on formulation, shelf life and
micronutrient content.
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BAB I
PENDAHULUAN

Latar Belakang

Indonesia adalah sebuah negara tropis yang dilalui garis khatulistiwa
dan kaya akan berbagai sumber daya alam yang banyak dimanfaatkan
sebagai bahan makanan. Salah satu tanaman yang dapat dijadikan sumber
bahan makanan yaitu buah durian (Durio Zibethinus Murr) karena memiliki
hasil yang berlimpah. Buah durian dikenal sebagai The King Of Fruits atau
raja buah karena keunggulannya (Sugeng, Mayasari dan Ratnaningtyas,
2021). Buah durian sebagai buah komersial dan dihasilkan di beberapa
negara di Asia Tenggara yang mencakup wilayah Malaysia, Indonesia,
Thailand dan Filipina. Namun, tidak ada catatan sejarah yang pasti tentang
siapa yang pertama kali menemukan buah tersebut. Tetapi, buah durian telah
menjadi bagian integral dari ekosistem hutan hujan tropis di wilayah
tersebut selama ribuan tahun (Tresno S, 2023).

Buah durian sebagai buah komersial menduduki peringkat keempat di
antara buah-buahan nasional, dengan produksi tahunan mencapai 700.000
ton. Tanaman ini kadang mempunyai masa panen dimulai bulan September
sampai bulan Februari (Sigiro, dkk., 2020). Produksi buah durian Indonesia
pada tahun 2022 diperkirakan sebesar 1.582.172 ton (Badan Pusat Statistik,
2022). Produksi buah durian di Provinsi Sulawesi Tengah pada tahun 2016
yaitu 176.662 kuintal (Badan Pusat Statistik Sulawesi Tengah, 2017).
Produksi durian di Sulawesi Tengah di perkirakan meningkat menjadi
56.326 ton pada tahun 2022 (Badan Pusat Statistik, 2022). Berdasarkan Data
Badan Pusat Statistik pada tahun 2022, produksi durian meningkat
khususnya daerah Parigi Moutong dengan hasil produksi 30.542 ton (KTNA
Nasional, 2024). Bagian utama yang dikonsumsi dari buah durian tersebut
adalah salut buah atau biasa disebut daging durian dengan persentase yang
hanya sekitar 20-35%, bagian yang belum dimanfaatkan secara maksimal
yaitu kulit 60-75% dan biji 5-15% (A. Apriantini, dkk., 2021).



Kota Palu Provinsi Sulawesi Tengah, biji durian yang dihasilkan
sepanjang musim cukup banyak meskipun belum sepenuhnya dimanfaatkan
dalam produk pangan. Hal ini terjadi dikarenakan bagian umum durian yang
dikonsumsi adalah daging buah. Setelah memakan daging durian tersebut,
biji durian langsung dibuang tanpa dimanfaatkan secara utuh melainkan
dimanfaatkan untuk pembibitan oleh masyarakat. Menurut Sisanto, Yuwana
dan Sulistyowati (2017) biji durian dapat dijadikan sumber pangan yang
potensial karena biji durian dapat diubah bentuknya menjadi tepung untuk
mempermudah pemanfaatannya dalam bahan setengah jadi yang fleksibel,
tepung tersebut dapat digunakan untuk keanekaragaman pengolahan bahan
makanan dan memiliki masa penyimpanan yang terbilang cukup lama. Daya
mengikat air yang tinggi dimiliki oleh gum yang berasal dari biji durian itu
sendiri dan berpotensi digunakan sebagai sumber serat. Tepung biji durian
memiliki potensi besar untuk menjadi bahan baku dalam industri pangan.
Berdasarkan penelitian Sugeng, Mayasari dan Ratnaningtyas (2021) biji
durian dalam 100 gram memiliki kandungan zat gizi protein 2,6 gram,
lemak 0,4 gram dan karbohidrat 47,6 gram. Biji durian mengandung
karbohidrat seperti pati, galaktosa, glukosa dan xylosa, serta asam amino
seprti leusin, alanin, asam glutamat dan treonin.

Selain durian, ada juga tanaman yang cukup melimpah di Indonesia.
Tanaman tersebut salah satunya adalah kacang merah. Tanaman ini sebagai
sumber daya alam dan biasa digunakan sebagai sumber pangan. Kacang
merah merupakan sumber protein yang baik, dengan kandungan protein
22,1% (Direktorat Jenderal Kesehatan Masyarakat., 2018). Beberapa
kandungan gizi dalam kacang merah yaitu zat besi, vitamin B, tiamin,
folasin, fosfor, dan kalsium, juga merupakan sumber serat dan karbohidrat
kompleks Zat gizi yang dapat mengurangi resiko kerusakan pada pembuluh
darah adalah folasin (Tuhumury dkk., 2023). Produksi kacang merah di
Provinsi Sulawesi Tengah pada tahun 2020 sekitar 5.714 kuintal (Badan
Pusat Statistik, 2020). Penghasil kacang merah di Sulawesi Tengah terletak
di beberapa Kabupaten, diantaranya: Kabupaten Sigi dengan hasil produksi

6.861,2 ton, Kabupaten Poso dengan hasil produksi 65,2 ton, Kabupaten



Morowali Utara 7,4 ton dan hasil produksi kacang merah di Kabupaten
Banggai 5,1 ton (Badan Pusat Statistik Provinsi Sulawesi Tengah, 2017).

Kacang merah merupakan salah satu jenis kacang-kacangan yang
umum digunakan dalam produksi pangan di Indonesia. Kacang merah
merupakan pangan berenergi tinggi sekaligus sumber protein yang
potensial. 100 gram kacang merah mengandung 22,1 gram protein. Kacang
merah banyak dimanfaatkan sebagai bahan baku pengembangan produk
(Nasution Cantika PA dan Angkat AH, 2023).

Kudapan atau cemilan merupakan makanan ringan yang memiliki
sedikit kalori yang dapat menghilangkan rasa lapar untuk sementara
(Handoko, 2019). Klasifikasi kudapan diantaranya kudapan basah dan
kudapan kering. Adapun beberapa produk kudapan yaitu kudapan dari
produk olahan makanan pokok seperti puding, kolak, kerupuk. kudapan dari
produk olahan sayuran seperti kerupuk, stik sayur, siomay sayur dan olahan
kue. Kudapan dari produk olahan buah yaitu buah kering, keripik, salad
buah, sup buah, puding, kue kering maupun kue basah seperti waffle
(Murdijati, dkk, 2023).

Waffle termasuk dalam bentuk kue dan roti yang beragam. Waffle
merupakan jenis camilan khas yang berasal dari Negara Belgia, yang mudah
ditemukan dan dibuat oleh masyarakat Indonesia. Waffle terbuat dari bahan
dasar tepung terigu yang dibentuk menggunakan cetakan khusus waffle dan
dapat disajikan menggunakan topping seperti strawberry, coklat, gula halus,
madu, es krim dan lainnya. Waffle sudah banyak digemari oleh kalangan
anak-anak, remaja, dewasa serta lanjut usia (Imelda, 2023).

Protein merupakan komponen penting dalam siklus hidup manusia.
Protein digunakan sebagai bahan pembangun tubuh untuk menggantikan
dan meregenerasi sel-sel tubuh yang rusak, mencerna makanan, dan
menjaga proses normal dalam tubuh. Protein mempunyai beberapa fungsi,
yaitu pembentukan jaringan dalam pertumbuhan dan perkembangan tubuh,
pemeliharaan jaringan tubuh, serta perbaikan dan penggantian jaringan yang

mati dan rusak (Kemenkes, 2022).



Biji durian mentah dan kacang merah mempunyai kegunaan yang
terbatas dan umur simpan yang pendek, sehingga perlu digiling menjadi
bubuk untuk memudahkan penggunaannya sebagai komposisi makanan.
Peningkatan nilai gizi biji durian dan kacang merah, dapat dikembangkan
metode pengolahan pangan seperti pembuatan tepung biji durian dan tepung
kacang merah untuk dijadikan bahan pembuatan resep.

Penelitian terkait tepung biji durian dan tepung kacang merah sudah
dilakukan beberapa penelitian dengan berbagai olahan pangan , diantaranya:
Butter Cookies substitusi tepung biji durian dengan hasil produk energi total
549,82 kkal, protein 4,52 gram, lemak 33,14 gram dan karbohidrat 58,37
gram (Sugeng, Mayasari dan Ratnaningtyas, 2021). Pancake tepung pisang
kepok dan kacang merah dengan hasil produk yang tinggi energi 246,548
kkal dan protein 6,161 gram (Lamasatu P, 2023).

Oleh sebab itu, peneliti bertujuan untuk memanfaatkan biji durian
sebagai bahan baku yang selalu tersedia diubah betuk menjadi tepung
sebagai produk olahan kudapan sehat dalam pembuatan waffle. Bukan
hanya tepung biji durian, kacang merah dijadikan tepung juga menjadi
solusi terbaik dalam memanfaatkan karena memiliki cukup kandungan zat

gizi dan sumber pangan lokal yang selalu tersedia di tempat penelitian.

Rumusan Masalah

1. Bagaimana daya terima (warna, aroma, tekstur dan rasa) waffle
substitusi tepung biji durian dan tepung kacang merah sebagai
alternatif kudapan sehat?

2.  Berapa kandungan zat gizi (Protein, Lemak, Karbohidrat, Kadar air
dan Kadar abu) waffle substitusi tepung biji durian dan tepung kacang
merah sebagai alternatif kudapan sehat?

3. Bagaimana pengaruh substitusi waffle tepung biji biji durian dan

tepung kacang merah sebagai alternatif kudapan sehat?



C.

D.

Tujuan Penelitian

1.

Tujuan Umum
Secara umum penelitian ini bertujuan untuk menentukan daya

terima dan kandungan gizi waffle substitusi tepung biji durian dan

tepung kacang merah sebagai alternatif kudapan sehat

Tujuan Khusus

Tujuan khusus dari penelitian ini adalah sebagai berikut:

a.  Diketahui daya terima panelis terhadap waffle substitusi tepung
biji durian dan tepung kacang merah

b.  Diketahui kandungan zat gizi (karbohidrat, protein, lemak, kadar
air dan kadar abu) terhadap waffle substitusi tepung biji durian
dan tepung kacang merah

c.  Ada pengaruh waffle substitusi tepung biji durian dan tepung
kacang merah sebagai alternatif kudapan sehat

Manfaat Penelitian

Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah:

1.

Bagi Peneliti

Sebagai sarana untuk menambah ilmu dan wawasan mengenai
produk waffle substitusi tepung biji durian dan tepung kacang merah
memiliki potensi sebagai alternatif kudapan sehat tinggi energi dan
protein

Bagi Pendidikan

Hasil penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai
referensi mengenai daya terima dan kandungan gizi waffle substitusi
tepung biji durian dan tepung kacang merah sebagai alternatif

kudapan sehat tinggi energi dan protein

Bagi Masyarakat
Hasil penelitian diharapkan dapat memberikan informasi dan
wawasan mengenai pemanfaatan biji durian dan kacang merah serta

masing-masing kandungan zat gizi.
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