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ABSTRAK 

 

Aqilla Tsabita Firdaus, 2025 “Penggunaan Tepung Biji Durian dalam Pembuatan 

Muffin”. Proyek Akhir. Program Studi DIII Tata 

Boga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 

Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas 

Negeri Padang. 

 

Penelitian ini dilatar belakangi untuk menghasilkan inovasi baru dari 

penggunaan tepung biji durian dalam pembuatan muffin. Penelitian ini bertujuan 

untuk  membuat muffin dari tepung biji durian dan mendeskripsikan kualitas muffin 

dari tepung biji durian dilihat dari segi bentuk, warna, tekstur, aroma, dan rasa. 

Manfaat dari penelitian ini adalah bertambahnya keanekaragaman hasil olahan dari 

tepung biji durian sebagai produk baru khususnya dalam pembuatan muffin. Jenis 

penelitian yang dilakukan adalah penelitian eksperimen dengan melaksanakan 4 

kali penelitian muffin dari tepung biji durian. Penelitian ini dilaksanakan pada 

tanggal 28 Juli 2025 – 28 Agustus 2025 di Workshop Tata Boga Departemen Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri 

Padang. Data penelitian diperoleh melalui uji organoleptik dan uji hedonik terhadap 

30 orang panelis semi terlatih. Analisi data yang digunakan adalah teknik distribusi 

frekuensi. Hasil penelitian menunjukkan tingkat kesukaan panelis yang tinggi, yaitu 

sebesar 70%. Penerimaan ini didukung oleh uji organoleptik di mana 90% panelis 

menyatakan muffin memiliki aroma harum dan 70% menilai teksturnya lembut. 

Dari segi karakteristik fisik, muffin dideskripsikan berbentuk bulat (76,6%), 

bervolume mengembang (70%), dan berwarna mendekati kuning keemasan (60%). 

Secara signifikan, 80% panelis menyatakan bahwa rasa khas biji durian tidak terasa 

pada produk akhir. Kesimpulannya, substitusi tepung biji durian pada pembuatan 

muffin menunjukkan potensi yang sangat baik untuk diterima oleh konsumen, 

didukung oleh aroma, tekstur, dan rasa yang disukai. Harga muffin tepung biji 

durian isi 3 adalah Rp. 9.000 

 

Kata kunci : muffin, tepung biji durian, kualitas 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

Muffin merupakan kue yang memiliki bentuk seperti cangkir yang dapat 

dikonsumsi sebagai makanan berat maupun makanan ringan . Muffin memiliki 

ciri khas yaitu berbentuk seperti cupcake namun permukaan atasnya merekah, 

tekstur bagian dalam padat dan muffin memiliki warna kuning keemasan. 

Kualitas muffin dengan bahan tepung terigu mempunyai kandungan karbohidrat 

26,66% dan serat 2,25 (Gunawan dkk., 2021). 

Muffin terdiri dari 2 jenis yaitu muffin tipe Inggris dan muffin tipe 

Amerika. Perbedaan kedua muffin tersebut ada pada bahan pengembangnya. 

Muffin tipe Inggris dibuat menggunakan ragi sebagai bahan pengembangnya, 

sedangkan muffin tipe Amerika dibuat dengan menggunakan  baking powder 

sebagai pengembang. 

Muffin yang dibuat dengan subtistusi tepung biji durian diharapkan dapat 

menjadi inovasi makanan selingan dengan pemanfaatan bahan lokal dan 

diharapkan disukai masyarakat. Indonesia masih sangat bergantung pada impor 

tepung terigu sebagai bahan utama dalam industri makanan. Untuk itu, perlu 

dilakukan diversifikasi sumber bahan tepung dengan memanfaatkan bahan 

lokal yang memiliki potensi, salah satunya adalah tepung biji durian. 

Penggunaan tepung biji durian secara perlahan dalam pembuatan produk 

makanan tidak hanya membantu meningkatkan kemandirian pangan nasional, 
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tetapi juga berkontribusi dalam mengurangi ketergantungan pada impor tepung 

terigu.  

Durian (Durio Zibethinus Murr) adalah salah satu buah yang sangat 

popular di Indonesia. Buah dengan julukan The King of fruits ini termasuk 

dalam famili Bombacaceae dan banyak ditemukan di daerah tropis. Selama ini, 

bagian buah durian yang lebih umum dikonsumsi adalah bagian salut buah atau 

dagingnya. Biji durian mentah dapat diolah menjadi tepung dan dimanfaatkan 

sebagai bahan pengganti sebagai sumber karbohidrat, karena dalam biji durian 

terdapat karbohidrat sebanyak 43,6 gram per 100 gram. Biji durian dibuat 

menjadi tepung akan menghasilkan tepung berwarna putih kekuningan. 

Pembuatan tepung ini semua komponen yang terkandung dalam bahan pangan 

dipertahankan keberadaannya, kecuali air karena untuk meminimalisir 

terjadinya pertumbuhan bakteri dan untuk ketahanan lebih lama dalam 

penyimpanan (Yudhayanti & Restiani, 2019). 

Jumlah durian yang melimpah tidak hanya memberikan keuntungan bagi 

masyarakat setempat, tetapi juga menimbulkan permasalahan terkait sisa bagian 

buah seperti biji durian yang menumpuk dan tidak terpakai. Pemanfaatan 

bagian yang sebelumnya dianggap tidak bernilai ini dapat diarahkan menjadi 

bahan untuk diolah menjadi produk yang dapat dikonsumsi secara 

berkelanjutan. Penggunaan bahan tersebut juga dapat menjadi solusi efisien 

untuk menggantikan bahan baru yang penggunaannya dapat digunakan. Tepung 

biji durian adalah hasil dari inovasi dalam memanfaatkan bagian durian yang 

sebelumnya tidak digunakan secara optimal.  
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Tepung biji durian dalam setiap 100 gram, terdapat 8,97% protein, 0,52% 

lemak, 75,27% karbohidrat, serta 21,54% serat pangan (Wibawani et al., 2023). 

Dengan proses perebusan, pengeringan, dan penggilingan, biji durian dapat 

diubah menjadi tepung. Proses ini juga bertujuan untuk menghilangkan 

senyawa antinutrisi seperti saponin dan tanin yang dapat mengganggu proses 

pencernaan. Dengan metode pengolahan yang tepat, tepung biji durian bisa 

digunakan sebagai bahan baku alternatif dalam berbagai macam produk 

makanan.  

Tepung biji durian bisa dicampurkan dalam pembuatan roti, kue, mie, 

atau bahkan sebagai bahan pengental dalam berbagai jenis makanan. Beberapa 

jenis makanan yang telah dicoba menggunakan tepung biji durian adalah butter 

cookies subtitusi tepung biji durian (Sugeng dkk., 2021), pemanfaatan tepung 

biji durian pada produk wingko babat (Lazuardi dkk., 2019), pemanfaatan 

tepung biji durian sebagai subtitusi tepung terigu dalam pembuatan pasta 

(Yenny dkk., 2023), pengaruh penambahan tepung biji durian terhadap daya 

terima mie basah tepung biji durian (Wibawani dkk., 2023), pengaruh 

penambahan tepung biji durian terhadap komposisi kimia nugget ikan biang 

(Saputra, 2022). Meski belum sepopuler tepung terigu atau tapioka, tepung biji 

durian memberi peluang untuk memperkaya beragam produk serta membantu 

memanfaatkan sisa organik dari kegiatan panen buah secara lebih optimal. 

Selain itu, inovasi ini juga sesuai dengan upaya menciptakan sistem pangan 

yang lebih berkelanjutan. Bahan yang sebelumnya dianggap tidak berguna 

ternyata memiliki nilai tambah dan bisa memberi manfaat ekonomi bagi 
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masyarakat. Pada penelitian ini, tepung biji durian dimanfaatkan dalam proses 

pembuatan muffin. 

Maka dari itu berdasarkan latar belakang diatas, untuk dilakukan 

penelitian pendahuluan pembuatan muffin menggunakan 60% tepung biji durian 

dan 40% tepung terigu, dengan judul “Penggunaan  Tepung Biji Durian 

Dalam Pembuatan Muffin”.  

B. Tujuan Penelitian 

Adapun tujuan yang dicapai dalam melakukan penelitian adalah : 

1. Membuat muffin menggunakan 60% tepung biji durian dan 40% tepung 

terigu. 

2. Mendeskripsikan kualitas muffin dari 60% tepung biji durian dan 40% tepung 

terigu dalam segi bentuk, warna, aroma,  tekstur, dan rasa. 

C. Manfaat Penelitian 

Adapun manfaat penelitian ini adalah : 

1. Mengurangi limbah pada biji durian untuk di konsumsi langsung masih bisa 

dimanfaatakan dalam bentuk olahan menjadi tepung. 

2. Membuat inovasi baru dalam pembuatan muffin dari tepung biji durian. 

3. Memberikan informasi bahwa tepung biji durian dapat digunakan sebagai 

bahan tambahan dalam pembuatan muffin. 
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BAB V 

PENUTUP 

 

A. Kesimpulan  

  Berdasarkan penelitian serta analisis data yang telah dilakukan sebanyak 4 

kali uji organoleptik dapat disimpulkan sebagai berikut: 

1. Pembuatan muffin menggunakan 40% tepung biji durian dan 60% 

tepung terigu 

 

Menghasilkan produk yang dapat diterima baik oleh konsumen dari 

segi bentuk, warna, aroma, tekstur, volume, rasa manis, dan rasa khas biji 

durian. Pemanfaatan tepung biji durian tidak hanya memberikan cita rasa 

unik, tetapi juga berkontribusi dalam mengurangi ketergantungan pada 

tepung terigu impor dan mengoptimalkan pemanfaatan limbah biji durian. 

Inovasi ini memiliki potensi sebagai produk pangan berbasis bahan lokal 

yang mendukung kemandirian pangan dan ramah lingkungan. Dengan resep 

sebagai berikut: 

No Nama Bahan Jumlah  

1. Margarine 100 gr 

2. Gula Halus 100 gr 

3. Tepung Terigu  78 gr 

4. Tepung Biji Durian   39 gr 

5. Susu   70 ml 

6. Telur     2 btr 

7. Vanili   3 gr 

8. Baking Powder   2 gr 

9. Kacang   3 gr 

 

Adapun proses pengolahan muffin dari tepung biji durian terdiri dari 

Langkah- Langkah sebagai berikut: 
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a. Timbang bahan terlebih dahulu 

b. Masukkan margarine dan gula halus mixer sampai bewarna putih 

(supaya tidak bantet) 

c. Lalu masukkan telur secara perlahan-lahan  

d. Tepung terigu, tepung biji durian, baking powder, dan vanili dicampur 

dalam satu mangkuk, kemudian diayak hingga merata. 

e. Masukkan bahan kering ke dalam adonan telur, lalu aduk hingga 

tercampur. Tambahkan susu secara bergantian sambil terus diaduk 

hingga merata. 

f. Tuang adonan ke dalam plastik segitiga agar mudah pada saat 

menuangkan ke dalam cup muffin. 

g. Tuang adonan ke dalam cup muffin, isi masing-masing kedalam cup 

sebanyak 35 gram dan beri topping kacang diatasnya. 

h. Selanjutnya, panggang di dalam oven selama 35 menit atau sampai 

muffin matang dengan sempurna. 

i. Muffin tepung biji durian siap disajikan. 

2. Deskripsi kualitas muffin dari 40% tepung biji durian dan 60% tepung 

terigu dalam segi bentuk, warna, aroma, tekstur, dan rasa. 

 

Muffin yang dibuat dengan komposisi 40% tepung biji durian dan 

60% tepung terigu memiliki kualitas yang baik pada seluruh aspek 

organoleptik. Dari segi bentuk, muffin mengembang dengan proporsi yang 

seragam dan menarik. Warna yang dihasilkan cenderung kuning 

kecokelatan khas tepung biji durian, memberikan tampilan alami dan 
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menggugah selera. Aroma yang muncul merupakan perpaduan harum 

muffin dengan aroma khas biji durian. Tekstur muffin lembut, menunjukkan 

keberhasilan formulasi adonan. Dari segi rasa, terdapat keseimbangan 

antara manis dan cita rasa khas biji durian, sehingga produk dapat diterima 

dengan baik oleh konsumen. 

B. Saran  

1. Formulasi Produksi 

 Gunakan campuran 40% tepung biji durian sebagai pengganti tepung 

terigu dalam pembuatan muffin, karena campuran ini memberikan hasil 

terbaik dalam hal bentuk, warna, aroma, tekstur, rasa, serta tingkat 

ketertarikan konsumen. 

2. Pengembangan Produk 

 Buat muffin dengan campuran tepung biji durian sebesar 40% dan 

variasi rasa serta topping untuk menarik minat pembeli, seperti rasa cokelat, 

keju, kacang, atau buah kering. 

3. Uji Daya Simpan 

 Lakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui masa simpan muffin 

berbahan tepung biji durian 40% pada berbagai jenis kemasan dan kondisi 

penyimpanan, sehingga kualitas produk tetap terjaga hingga dikonsumsi. 

4. Pemanfaatan Biji Durian 

 Sosialisasikan penggunaan biji durian sebagai bahan baku alternatif 

berbentuk tepung sebagai inovasi yang bernilai ekonomis dan membantu 

mengurangi sampah organik. 
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