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ABSTRAK 

 

 Durian  merupakan salah satu hasil komoditas pertanian yang 

bersifat musiman. Secara umum, bagian dari buah durian yang 

dikonsumsi hanyalah daging buahnya saja, sedangkan kulit dan bijinya 

dibuang. Padahal, biji durian mengandung nutrisi seperti karbohidrat, 

protein, lemak, dan air. Pemanfaatan biji durian sebagai bahan pangan 

masih sangat minim di lingkungan masyarakat Indonesia. Salah satu 

upaya pemanfaatan biji durian menjadi bahan pangan ialah mengubahnya 

menjadi produk setengah jadi, yaitu tepung biji durian. Kualitas tepung 

biji durian yang dihasilkan memiliki warna putih kekuningan. Untuk 

menghasilkan produk tepung biji durian dengan warna ters ebut, maka 

perlu adanya perlakuan yaitu perendaman biji durian dalam larutan asam 

sitrat. Perendaman b iji durian  dalam larutan asam sitrat dapat mencegah 

terjadi pencoklatan enzimatis yang diakibatkan oleh enzim polifenol 

oksidase. Tujuan penelitian in i ialah untuk mengetahui lama waktu 

perendaman yang digunakan untuk merendam biji durian dalam larutan 

asam sitrat terhadap sifat fisikokimia tepung biji durian. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan 1 (satu) faktor yaitu 

lama waktu perendaman biji durian dalam larutan asam sitrat dengan 6 

(enam) taraf yaitu, 1 jam, 2 jam, 3 jam, 4 jam, 5 jam, dan 6 jam dengan 

pengulangan sebanyak 4 (empat) kali. Parameter yang diuji yaitu kadar 

air, , v iskositas, warna, dan aw. Perbedaan lama waktu perendaman b iji 

durian dalam larutan asam sitrat menghasilkan rentan nilai kadar air 

(10,32%-11,79%), aw (0,499-0,612), v iskositas (895-997 cP), pH (4,45-

,511), serta warna dengan rentang nilai lightness (98,025-99,90), redness 

(a*) (3,9-5,28), yellowness (b*) (13,35-17,83), hue (72,4-75,38), dan 

chroma (12,63-18,48). 

Kata kunci: biji durian, tepung biji durian, larutan asam sitrat. 
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ABSTRACT 

 

Durian  is one of the agricultural commodit ies that is  seasonal. 

Durian  is a tropical plant and grows in Southeast Asia, including 

Indonesia. In fact, durian seeds contain nutrients such as carbohydrates, 

proteins, fats, and water. The use of durian seeds as food is still very  

minimal in Indonesian society. One effo rt to use durian  seeds into food is 

to convert them into semi-fin ished products, namely  durian seed flour. 

The quality of durian  seed flour produced has a yellowish white color. To  

produce durian seed flour products with these colors, it is necessary to 

treat the immersion of durian seeds in a solution of citric acid. Soaking 

durian seeds in a solution of citric acid can prevent enzymat ic browning 

caused by the enzyme polyphenol oxidase. The purpose of this study was 

to determine the length of soaking time used to soak durian seeds in a 

solution of citric acid on the physicochemical propert ies of durian seed 

flour. Th is study used a Randomized Block Design with 1 (one) factor, 

namely the duration of soaking durian seeds in citric acid solution with 6 

(six) levels, namely, 1 hour, 2 hours, 3 hours, 4 hours, 5 hours, and 6 

hours with repetition 4 (four) times. The parameters tested were water 

content, pH, viscosity, color, and aw. Soaking time of durian seeds in 

citric acid solution results in susceptible water content values (10.32% -

11.79%), αw (0.499-0.612), viscosity (895-997 cP), pH (4.45-, 5.11) , and 

colors with a range of values of lightness (98.025-99.90), redness (a*) 

(3.9-5.28), yellowness (b *) (13.35-17.83), hue (72.4 -75.38), and chroma  

(12.63-18.48) 

 

Key: durian seed, durian seed flour, citric acid 
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