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ABSTRAK

Durian (Durio Zibethinus Murr) adalah salah satu buah yang sangat popular di Indonesia,
buah dengan julukan The King Of Fruits ini termasuk dalam family Bombacaceae dan banyak
ditemukan di daerah tropis dan berbuah dalam waktu 3-4 bulan. Umumnya biji durian hanya
sebagian kecil dijadikan sebagai pakan ternak, namun kebanyakan dijadikan limbah padahal biji
durian dapat dimanfaatkan dan diolah sebagai bahan makanan salah satunya seperti cupcake.
Penelitian ini adalah eksperimen murni menggunakan desain eksperimen sederhana, terdiri dari 1
faktor dengan 2 perlakuan pertama yaitu penambahan tepung terigu 30% : tepung biji durian
70% dan perlakuan kedua dengan penambahan tepung terigu 70% : tepung biji durian 30%. Uji
akseptabilitas ini dilakukan pada 25 subjek uji dan analisis kandungan karbohidrat dan protein
dilakukan di laboratorium Pusat Penelitian dan Stardardisasi Industri Medan. Berdasarkan hasil
eksperimen dari segi aroma cupcake B mempunyai skor lebih tinggi 42 (65,6%) dibanding
dengan cupcake A yang mempunyai skor 36 (59,0%), sedangkan berdasarkan warna cupcake A
mempunyai skor lebih tinggi 69 (93,2%) dibanding dengan cupcake B yang mempunyai skor 66
(91,7%), dari segi tekstur cupcake B lebih disukai karena memiliki tesktur yang lembut seperti
bolu kukus pada umumnya. Cupcake A mempunyai nilai protein tertinggi 6,86% sedangkan
karbohidrat dari cupcake B mempunyai nilai tertinggi dari cupcake lainnya 21,2%. Perlu
dilakukan penelitian lebih lanjut untuk melihat daya simpan dan kandungan gizi lainnya pada
cupcake.

Kata kunci : Tepung Biji Durian, Cupcake, Protein, Karbohidrat



TEST OF ACCEPTANCE AND NUTRITIONAL CONTENT OF DURIAN SEED FLOUR
(DURIO ZIBETHINUS MURR) IN CUPCAKE MAKING

Salsabila Atikah Putri
NIM : 0801173292

ABSTRACT

Durian (Durio Zibethinus Murr) is one of the most popular fruits in Indonesia. This fruit
with the nickname The King Of Fruits belongs to the Bombacaceae family and is widely found
in the topics and bears fruit within 3-4 months. In general, only a small portion of durian seeds
are used as animal feed, but most of them are used as waste even though durian seeds can be
used and processed as food ingredients, one of which is cupcake. This study is a pure experient
using a simple experimental design, consisting of 1 factor with the first 2 treatments, namely the
addition of 30% wheat flour:70% durian seed flour and second treatment with the addition of
70% wheat flour:30% durian seed flour. This acceptability test was carried out on 25 test
subjects and the analysis of carbohydrate and protein content was carried out in the laboratory of
the Medan Industrial Research and Stardardization Center. Based on the experimental results in
terms of aroma, cupcake B has a higher score of 42 (65,6%) than cupcake A which has a score of
36 (59%), while based on the color of cupcake A it has a higher score of 69 (93,2%) compared to
cupcake B which has a score of 66 (91,7%), in term of texture, cupcake B is preferred because it
has a soft texture like steamed sponge in general. Cupcake A has the highest protein value of
6,86% while the carbohydrates from cupcake B have the highest value of 21,2% from other
cupcake. Further research needs to be done to see the stored daya and other nutritional content in
cupcake.

Keywords : Durian Seed Flour, Cupcake, Protein, Carbohydrates
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