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ABSTRAK 

Durian atau dengan nama latin Durio zibethinus Murr. merupakan 

buah tropis klimaterik yang dikenal oleh masyarakat Asia. Konsumsi 

masyarakat terhadap buah durian cukup tinggi karena rasa dan aromanya 

khas. Namun, bagian buah durian yang banyak dikonsumsi hanya bagian 

daging buahnya sehingga menimbulkan banyak hasil samping kulit (65-

80%) dan biji durian (20-25%). Beberapa masyarakat telah memanfaatkan 

hasil samping biji durian menjadi produk keripik atau hanya dikukus lalu 

dikonsumsi secara langsung. Salah satu cara untuk meningkatan 

pemanfaatan hasil samping biji durian adalah dengan mengolah biji durian 

menjadi tepung biji durian. Dalam pembuatan tepung biji durian, biji durian 

yang telah dikupas dan dipotong mudah mengalami pencoklatan yang 

disebabkan oleh enzim polyphenol oxidase (PPO). Peristiwa pencoklatan 

mengakibatkan warna tepung menjadi berwarna coklat. Oleh karena itu, 

dilakukan perendaman dalam larutan asam sitrat untuk menghambat 

peristiwa pencoklatan pada biji durian. Asam sitrat bersifat asam sehingga 

dapat menghambat aktivitas enzim PPO. Rancangan penelitian yang 

digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu faktor 

yaitu konsentrasi asam sitrat yang terdiri dari enam level, yaitu 2,5%, 5%, 

7,5%, 10%, 12,5%, & 15% dari berat biji durian yang telah melalui 

perlakuan pendahuluan. Percobaan ini diulang sebanyak empat kali. Hasil 

dari pengujian tersebut akan dianalisa dengan menggunakan uji ANOVA 

(Analysis of Variance) dan dilanjutkan dengan Duncan’s Multiple Range 

Test (DMRT) pada α = 5% untuk mengetahui adanya perbedaan nyata dan 

taraf perlakuan mana yang memberikan hasil beda nyata secara tepat. 

Parameter yang diuji yaitu kadar air, viskositas, warna, pH, dan aktivitas air. 

Tepung biji durian memiliki pH of 3,29-5,18, kadar air 10,75-12,81, aw 

0,42-0,71, viscositas 748-984 cP, lightness 94,52 – 99,01, hue 94,32- 

102,82, chroma 18,55 – 25,36, redness -4,12 - -1,91, dan yellowness 

18,09 – 25,29. 
 

Kata kunci: biji durian, tepung biji durian, PPO, asam sitrat 
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ABSTRACT 

Durian or with the Latin name Durio zibethinus Murr. is a climatic 

tropical fruit that is known by the people of Asia. Public consumption of 

durian fruit is quite high because of its distinctive taste and aroma. 

However, the only part of the durian that is consumed is only the flesh, 

causing a lot of skin side product (65-80%) and durian seeds (20-25%). 

Some communities have made use of durian seed side product into chips or 

simply steamed and consumed directly. One way to increase the utilization 

of durian seed side product is by processing durian seeds into durian seed 

flour. In making durian seed flour, durian seeds that have been peeled and 

cut are prone to browning caused by the enzyme polyphenol oxidase (PPO). 

Browning events lead to brown color of the flour. Therefore, immersion is 

carried out in a solution of citric acid to prevent browning in durian seeds. 

Citric acid is acidic so it can inhibit PPO enzyme activity. The research 

design used was a Randomized Block Design (RCBD) with one factor, 

namely the concentration of citric acid consisting of six levels, namely 

2.5%, 5%, 7.5%, 10%, 12.5%, & 15% of the weight of durian seeds that 

have gone through preliminary treatment. This experiment was repeated 

four times. The results of the test will be analyzed using the ANOVA 

(Analysis of Variance) test and continued with Duncan's Multiple Range 

Test (DMRT) at α = 5% to find out any real difference and which treatment 

level gives the exact difference. The parameters tested were water content, 

viscosity, color, pH, and water activity. Durian seed flour had a pH of 3.29-

5.18, water content 10.75-12.81, aw 0.42-0.71, viscosity 748-984 cP, 

lightness 94.52 – 99.01, hue 94.32- 102.82, chroma 18.55 – 25.36, redness -

4.12 - -1.91, and yellowness 18.09 – 2.29.  

 

Keywords: durian seed, durian seed flour, PPO, citric acid 


