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ABSTRACT 

In Indonesia, durian is most widely cultivated in Sumatra and Java, durian production in Indonesia reached 1.35 
million tons in 2021. This number increased by 19.40% compared to the previous year which amounted to 1.13 
million tons. So far, the durian fruit that is commonly consumed is the flesh, while the skin and seeds are still waste 
that has not been utilized optimally. The results of studies on the benefits of durian seeds have even been published 
by the International Journal of Pharmacological and Pharmaceutical Science, which states that durian seeds contain 
high nutrients needed by the body, Therefore this research aims to create new innovations and process durian seed 
flour into a substitute for wheat flour in making pastries (snow white) with a percentage of 30%, 40% and 50% and 
know the level of liking and difference in taste, aroma, texture, and color of durian seed flour substitution in making 
pastries (snow white). The research method used is experimental quantitative method. There are 2 tests used in this 
study, namely Hedonic Quality Test and Hedonic Test. Data were analyzed with ANOVA followed by Duncan Test if it 
showed a noticeable effect. Quality Test Results show that B1 and B3 have significant differences in the color aspect, 
while in Samples B1, B2 and B3 there are differences in the aroma and taste aspects, while in the texture aspect 
there are no significant differences in the three samples. The results of the hedonic test carried out showed that the 
panelists preferred the aspects of color, aroma and texture, while they liked the taste less. 
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PENDAHULUAN 

 

Tanaman durian dalam tata nama tumbuhan 
(taksonomi) memiliki nama Durio zibethinus murr. 
Durian merupakan salah satu tanaman buah tropis 
yang sangat populer di Indonesia dengan rasa dan 
aroma yang khas sehingga disebut The King of fruit 
yang tumbuh subur di daerah dataran rendah 
ketinggian 0-800 meter dpl dengan iklim basah suhu 
25-35°c. Badan Pusat Statistik (BPS) mencatat, 
produksi durian di Indonesia mencapai 1,58 juta ton 
pada 2022. Jumlah tersebut meningkat 26,64% 
dibandingkan pada tahun  sebelumnya yang sebesar 
1,35 juta ton. Pada umumnya orang hanya mengetahui 
durian dapat     dimanfaatkan hanya pada daging 
buahnya saja, namun masih banyak masyarakat yang 
belum mengetahui olahan dari biji durian dan 
kandungan gizi yang terkandung pada biji durian seperti 
karbohidrat, lemak, protein dan mineral yang baik untuk 
dijadikan sebuah pengembangan produk.  

Pengubahan bentuk biji durian menjadi tepung 
akan mempermudah pemanfaatan biji durian menjadi 
bahan setengah jadi yang fleksibel, karena selain tahan 
lama daya simpannya juga dapat dipakai sebagai 
penganekaragaman pengolahan bahan makanan, 
bijinya juga mengandung sari pati yang tinggi sehingga 
bisa membantu menyuplai kebutuhan energi tubuh 
manusia (Rofaida, 2008). Menurut ahli gizi, tepung biji 
durian memiliki kandungan pati yang cukup tinggi dan 
dapat berpotensi menjadi tepung yang dapat 
menghasilkan berbagai produk makanan.

 
Biji dan getah durian memiliki kandungan 

karbohidrat dan protein. Kandungan karbohidrat yang 
tinggi ini memungkinkan dimanfaatkannya biji durian 
sebagai bahan baku pangan baik itu tepung untuk 
aneka makanan seperti dodol, bahan roti, mie, serta 
makanan basah atau kering. Salah satu produk olahan 
dari tepung biji durian yang mudah diterima dan dikenal 
berbagai kalangan adalah kue kering (putri salju). Kue 
kering (putri salju) sangat populer dan banyak 
dikonsumsi oleh masyarakat Indonesia. Kue kering 
(putri salju) identik dengan bahan baku yang tidak lain 
adalah tepung terigu sehingga bahan baku lokal yang 
mempunyai kandungan gizi baik sering diabaikan 
(Wulan Praptiningrum, 2015). 

 

Produksi yang berlebihan akan mengatasi salah 
satu masalah tersebut. Kandungan antosianin yang 
tinggi dari kulit manggis memungkinkannya untuk 
dimanfaatkan sebagai antioksidan dan pewarna 
makanan, di antara manfaat lainnya. Indonesia 
merupakan salah satu negara penghasil manggis 
didunia, terdapat 4 provinsi penghasil buah manggis 
terbesar yaitu Provinsi Jawa Barat, Jawa Timur, Banten, 
dan Sumatera Barat. Kecocokan lahan dan tanah serta 
wilayah yang luas memungkinkan Indonesia 
mengembangkan buah manggis.(Yudha & Nugraha, 
2022).
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Berdasarkan latar belakang diatas, maka 
peneliti mengangkat judul:  
 “SUBSTITUSI TEPUNG BIJI DURIAN DALAM 

PEMBUATAN KUE    KERING (PUTRI SALJU).” 

Adapun rumusan masalah dalam penelitian 

adalah, Bagaimana perbedaan rasa, aroma, tekstur, 

dan warna pada substitusi tepung biji durian dalam 

pembuatan kue kering (putri salju),Bagaimana tingkat 

kesukaan panelis terhadap rasa, aroma, tekstur, dan 

warna pada substitusi tepung biji durian dalam 

pembuatan kue kering (putri salju). Adapun manfaat 

dari penelitian ini adalah mengetahui penggunaan 

limbah biji durian dapat digunakan sebagai tepung 

dalam pembuatan kue kering (putri salju). Menambah 

ilmu pengetahuan tentang pembuatan kue kering (putri 

salju) dapat di substitusikan dengan tepung biji durian 

dan memberikan inovasi baru dalam pengolahan 

pangan berbahan baku limbah biji durian dan 

memanfaatkan biji durian yang masih memiliki 

kandungan zat yang tinggi. Selain itu, biji durian juga 

terkandung kalsium dan fosfor yang tinggi yang bagus 

untuk pertumbuhan tulang dan gigi dan mencegah 

osteoporosis. Biji durian juga mengandung minyak 

essensial yang bagus untuk menangkal kolesterol jahat 

dan dipercaya mengandung kalium yang dapat 

menurunkan tekanan darah tinggi(hipertensi). Biji 

durian harus diolah terlebih dahulu agar nilai gizinya 

meningkat. Beberapa metode pengolahan fisik yang 

telah diujikan dan terbukti mampu meningkatkan nilai 

gizi dan menurunkan kandungan HCn limbah biji durian 

(Rita et al., 2014).  

Kue kering (putri salju) merupakan salah satu 
jenis kue kering yang berbentuk bulan sabit dan 
ditaburi gula halus. Kue kering ini sangat disukai di 
berbagai kalangan baik orang dewasa maupun anak-
anak karna rasanya yang enak, gurih dan dingin. Kue 
kering (putri salju) menjadi cemilan yang sangat laku 
ketika perayaan hari besar seperti hari raya Idul fitri, 
Natal, dan Tahun Baru. Kue kering (putri salju) 
memiliki kadar air yang rendah sehingga memiliki 
daya simpan yang lebih lama sekitar 4 bulan. Pada 
100 gram kue kering (putri salju) mengandung energi 
500 kkal, lemak 33,6 gram, karbohidrat 40,92 gram, 
dan protein 9,97 gram. 

 

 

METODE PENELITIAN 

ALAT 

Timbangan, mangkok, rolling pin, blender , kompor , 
spatula dan pisau. 

 

BAHAN 
Tepung biji durian, tepung terigu, gula halus, 
margarin, kuning telur, butter, tepung maizena, keju 
parut. 

TAHAPAN PENELITIAN 

 
METODE 

Penelitian ini menggunakan metode pre-experimental 
design menggunakan one shot study case. Teknik 
pengumpulan data yang digunakan dalam 
penelitian ini adalah uji mutu hedonik dan uji 
hedonik dengan menggunakan angket tertutup. 
Sampel dibagikan kepada 5 panelis terlatih dan 10 
panelis tidak terlatih. Dan kemudian data diolah 
dengan SPSS manggunakan uji Anova dan uji 
lanjutan Duncan. 

 
Tabel 1. Perbandingan tepung kulit manggis pada setiap 
percobaan 

 

 
Sumber : di olah oleh peneliti, 2023 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 
 

Uji mutu hedonik ini digunakan untuk mengetahui 

tingkat kesukaan dari para panelis terhadap produk 
yang peneliti hasilkan. Tingkat kesukaan disebut uji 
mutu hedonik, untuk mengukur warna, aroma, rasa 
dan tekstur dari substitusi tepung kulit manggis dalam 
pembuatan stik bawang. 

 

1. Warna 
 

Warna tertinggi yang dihasilkan Kue Kering 
(putri salju) dari Tepung Biji Durian pada panelis 
terlatih mempunyai nilai tertinggi sebesar 4,8 dengan 
sampel B3(50%)termasuk ke dalam kategori coklat 
tua, sampel B2 (40) sebesar 3,6 termasuk ke dalam 
kategori coklat muda dan sampel B1(30%) sebesar 
3,3 termasuk ke dalam kategori coklat muda. Warna 
tertinggi yang dihasilkan Kue Kering (putri salju) dari 
Tepung Biji Durian pada panelis agak terlatih 
mempunyai nilai tertinggi sebesar 5 dengan sampel 
B3(50%) dalam kategori coklat tua, sampel B2(40%) 
sebesar 3,6 dan sampel B1(30%) sebesar 3,7 
termasuk dalam kategori coklat muda. Adapun warna 
tertinggi yang dihasilkan Kue Kering (putri salju) dari 
Tepung Biji Durian pada panelis gabungan 
mempunyai nilai tertinggi sebesar 4,8 dengan sampel 
B3(50%) dalam kategori coklat tua, sampel B2 (40) 
sebesar 3,6 dan sampel B1(30%) sebesar 3,5 dalam 
kategori coklat muda. 
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2. Aroma 

Aroma tertinggi yang dihasilkan Kue Kering (putri 
salju) dari Tepung Biji Durian pada panelis terlatih 
mempunyai nilai tertinggi sebesar 4,3 dengan sampel 
B3(50%) termasuk dalam kategori aroma biji durian 
kuat, sampel B2 (40) sebesar 3,2  dalam kategori 
aroma biji durian kuat dan sampel B1(30%) sebesar 
2,5 dalam kategori agak kuat. Aroma tertinggi yang 
dihasilkan Kue Kering (putri salju) dari Tepung Biji 
Durian pada panelis agak terlatih mempunyai nilai 
tertinggi sebesar 3,4 dengan sampel B3(50%) dalam 
kategori aroma biji durian kuat, sampel B2(40%) 
sebesar 2,8 dan sampel B1(30%) sebesar 2,1 dalam 
kategori aroma biji durian agak kuat.  Adapun aroma 
tertinggi yang dihasilkan Kue Kering (putri salju) dari 
Tepung Biji Durian pada panelis gabungan 
mempunyai nilai tertinggi sebesar 3,8 dengan sampel 
B3(50%), sampel B2 (40%) sebesar 3 termasuk dalam 
kategori aroma biji durian kuat dan sampel B1(30%) 
sebesar 2,2 dalam kategori aroma umum kue kering. 
 

3. Rasa 

Rasa tertinggi yang dihasilkan Kue Kering (putri 
salju) dari Tepung Biji Durian pada panelis terlatih 
mempunyai nilai tertinggi sebesar 3,6 dengan sampel 
B1(30%) termasuk dalam kategori agak gurih, sampel 
B2 (40%) sebesar 2,8 dalam kategori cukup gurih dan 
sampel B3(50%) sebesar 1,8 dalam kategori kurang 
gurih dan agak pahit. Rasa tertinggi yang dihasilkan 
Kue Kering (putri salju) dari Tepung Biji Durian pada 
panelis agak terlatih mempunyai nilai tertinggi sebesar 
3,7 dengan sampel B1(30%), sampel B2(40%) 
sebesar 3,2 termasuk dalam kategori agak gurih dan 
sampel B3(50%) sebesar 2,5 dalam kategori cukup 
gurih. Rasa tertinggi yang dihasilkan Kue Kering (putri 
salju) dari Tepung Biji Durian pada panelis gabungan 
mempunyai nilai tertinggi sebesar 3,6 dengan sampel 
B1(30%), sampel B2 (40%) sebesar 3 termasuk dalam 
kategori agak gurih dan sampel B1(30%) sebesar 3,6 
dalam kategori agak gurih. 

 

4. Tekstur 

Tekstur tertinggi yang dihasilkan Kue Kering (putri 
salju) dari Tepung Biji Durian pada panelis terlatih 
mempunyai nilai tertinggi sebesar 3,7 dengan sampel 
B1(30%) dan sampel B2 (40%) termasuk dalam 
kategori renyah dan lembut dan sampel B3(50%) 
sebesar 3,3 termasuk dalam kategori renyah dan 
lembut. Tekstur tertinggi yang dihasilkan Kue Kering 
(putri salju) dari Tepung Biji Durian pada panelis agak 
terlatih mempunyai nilai tertinggi sebesar 4,2 dengan 
sampel B1(30%), sampel B2(40%) sebesar 4 
termasuk dalam kategori sangat renyah dan sangat 
lembut dan sampel B3(50%) sebesar 3,6 termasuk ke 
dalam kategori cukup renyah dan lembut. Tekstur 
tertinggi yang dihasilkan Kue Kering (putri salju) dari 
Tepung Biji Durian pada panelis gabungan 
mempunyai nilai tertinggi sebesar 4 termasuk dalam 
kategori sangat renyah dan sangat lembut dengan 
sampel B1(30%), sampel B2 (40%) sebesar 3,8 

termasuk kedalam kategori cukup renyah dan cukup 
lembut dan sampel B1(30%) sebesar 3,5 termasuk ke 

dalam kategori cukup renyah dan cukup lembut. 
 

hedonik dilampirkan dalam bentuk angka sesuai 
dengan sistematis yang telah ditentukan. 

 

1. Warna 
 

Warna tertinggi yang dihasilkan Kue Kering (putri 
salju) dari Tepung Biji Durian pada panelis terlatih pada 
sampel B1 yaitu suka dengan nilai 50% dan sampel B2 
pada panelis terlatih tertinggi yaitu cukup suka dengan 
nilai 50% dan sampel B3 pada panelis terlatih yaitu 
kurang suka dengan nilai 37,5%.Warna tertinggi yang 
dihasilkan Kue Kering (putri salju) dari Tepung Biji 
Durian pada panelis agak terlatih pada sampel B1 yaitu 
suka dengan nilai 50% dan sampel B2 pada panelis 
agak terlatih tertinggi yaitu suka dengan nilai 60% dan 
sampel B3 pada panelis agak terlatih yaitu kurang suka 
dengan nilai 60%. 

 

2. Aroma 

Aroma tertinggi yang dihasilkan Kue Kering (putri 
salju) dari Tepung Biji Durian pada panelis terlatih pada 
sampel B1 yaitu suka dengan nilai 75% dan sampel B2 
pada panelis terlatih tertinggi yaitu suka dengan nilai 
37,5% dan sampel B3 pada panelis terlatih yaitu cukup 
suka dengan nilai 50%.Aroma tertinggi yang dihasilkan 
Kue Kering (putri salju) dari Tepung Biji Durian pada 
panelis agak terlatih pada sampel B1 yaitu suka dengan 
nilai 80% dan sampel B2 pada panelis agak terlatih 
tertinggi yaitu cukup suka dengan nilai 70% dan sampel 
B3 pada panelis agak terlatih yaitu cukup suka dengan 
nilai 50%. 

 

3. Rasa 

Rasa tertinggi yang dihasilkan Kue Kering (putri 
salju) dari Tepung Biji Durian pada panelis terlatih pada 
sampel B1 yaitu cukup suka dengan nilai 50% dan 
sampel B2 pada panelis terlatih tertinggi yaitu cukup 
suka dengan nilai 50% dan sampel B3 pada panelis 
terlatih yaitu kurang suka dengan nilai 37,5%. Rasa 
tertinggi yang dihasilkan Kue Kering (putri salju) dari 
Tepung Biji Durian pada panelis agak terlatih pada 
sampel B1 yaitu suka dengan nilai 70% dan sampel B2 
pada panelis terlatih tertinggi yaitu suka dengan nilai 
50% dan sampel B3 pada panelis terlatih yaitu kurang 
suka dengan nilai 60%. 

 
4. Tekstur 

 

Tekstur tertinggi yang dihasilkan Kue Kering (putri 
salju) dari Tepung Biji Durian pada panelis terlatih pada 
sampel B1 yaitu suka dengan nilai 62,5% dan sampel 
B2 pada panelis terlatih tertinggi yaitu suka dengan nilai 
75% dan sampel B3 pada panelis terlatih yaitu suka 
dengan nilai 50%. Tekstur tertinggi yang dihasilkan Kue 
Kering (putri salju) dari Tepung Biji Durian pada panelis 
agak terlatih pada sampel B1 yaitu suka dengan nilai 
70% dan sampel B2 pada panelis terlatih tertinggi yaitu 



Author et al. 2019. Jurnal Manner ( Jurnal Manajemen Kuliner ) xx (xx): xx-xx 

4 

 

 

suka dengan nilai 60% dan sampel B3 pada panelis 
terlatih yaitu cukup suka dengan nilai 50%. 

 
KESIMPULAN 

Berdasarkan hasil penelitian tentang “ Substitusi 
Tepung Biji Durian dalam Pembuatan Kue Kering 
(putri salju)” yang telah dilakukan dengan 3 sampel 
yaitu, sampel B1 (30%), sampel B2 (40%) dan sampel 
B3 (50%) serta dilakukan penilaian uji mutu hedonik 
dan uji hedonik dengan jumlah 18 panelis dapat 
disimpulkan sebagai berikut : 

1. Berdasarkan hasil Mutu uji hedonik diperoleh 
hasil sebagai berikut. 
Panelis gabungan  menyatakan bahwa Substitusi 

Tepung Biji Durian dalam Pembuatan Kue Kering 
(putri salju) berdasarkan hasil uji DMRT Sampel B1 
dan B3 terdapat perbedaan yang nyata pada aspek 
warna, sedangkan pada Sampel B1, B2, dan B3 
terdapat perbedaan pada aspek aroma dan aspek 
rasa sedangkan pada aspek tekstur tidak terdapat 
perbedaan yang nyata terhadap ketiga sampel.. 

 

2. Berdasarkan hasil uji hedonik diperoleh hasil 
sebagai berikut. 

Sebanyak 18 panelis yang melakukan penelitian 
yang selanjutnya datanya diolah dengan uji kesukaan 
menunjukkan bahwa panelis lebih suka dari segi 
aspek warna, aroma dan tekstur, sementara rasa 
kurang disukai. 
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