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Abstract

Crackers are a food that is loved by people of various circles. The processing of crackers
made from mocaf flour and durian seeds is expected to increase the economic value of
cassava and durian seeds. The addition of mocaf flour in cracker processing is expected to
produce crackers that have quality in accordance with SNI. This study aims to determine
the relationship between the addition of mokaf flour and the boiling time of durian seeds to
the moisture content, ash content, fat content and protein content contained in the durian
seed crackers produced. The ingredients used in this study were mocaf flour and local
durian seeds obtained in Banjarnegara regency. This study is an experimental study using
RAL as many as 24 experimental units. The data obtained were analyzed using the BNT
test ANOVA at a level of 5%. The results of the analysis showed a noticeable difference in
the treatment of the components studied. The moisture content contained in the crackers
produced is between 4.2% - 6.35%. Ash content of 0.154 % - 0.245 %. Fat content 0.42 %
- 0.94%. Protein content of 2.9 % - 6.94 %. The quality of the crackers produced meets the
required standards.
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Abstrak

Kerupuk merupakan makanan yang anyak digemari oleh masyarakat berbagai kalangan.
Pengolahan kerupuk berbahan tepung mocaf dan biji durian diharapkan dapat
meningkatkan nilai ekonomis singkong dan biji durian. Penambahan tepung mocaf dalam
pengolahan kerupuk diharapkan dapat menghasilkan kerupuk yang mempunyai mutu
sesuai dengan SNI. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui hubungan antara
penambahan tepung mokaf dan waktu perebusan biji durian terhadap kadar air, kadar abu,
kadar lemak dan kadar protein yang terdapat pada kerupuk biji durian yang dihasilkan.
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini berupa tepung mocaf dan biji durian local yang
diperoleh di kabupaten Banjarnegara. Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen
menggunakan RAL sebanyak 24 unit percobaan.. Data yang diperoleh dianalisis
menggunakan ANOVA uji BNT pada taraf 5 %. Hasil analisis menunjukan adanya beda
nyata anatar perlakuan terhadap komponen yang diteliti. Kadar air yang terkandung dalam
kerupuk yang dihasilkan antara 4.2 % - 6.35 %. Kadar abu sebesar 0.154 % - 0.245 %.
Kadar lemak 0.42 % - 0.94%. Kadar protein sebesar 2.9 % - 6.94 %. Mutu kerupuk yang
dihasilkan memenuhi standar yang disyaratkan.

Kata Kunci: Biji durian, kerupuk, mocaf
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1. Pendahuluan

Kerupuk merupakan salah satu makanan ringan yang banyak dikonsumsi dan digemari
olen masyarakat dari berbagai kalangan dan usia. Kerupuk dibuat dengan bahan baku
utama tepung maupun pati yang diberi tambahan bumbu garam, gula maupun penyedap
rasa. Pemberian bahan protein tambahan seperti ikan, udang dan lainnya yang bisa menjadi
pembeda dalam pembuatan kerupuk (Taewee, 2011). Pembuatan kerupuk umumnya
dengan mencampur adonan dengan bumbu secara merata kemudian adonan direbus sampai
matang. Setelah adonan matang kemudian dipotong tipis dan dikeringkan sampai kadar air
yang diinginkan baru di simpan atau digoreng untuk dikonsumsi. Kerupuk merupakan
produk yang memiliki karakteristik tipis dan renyah yang terbuat dari adonan tanpa
pemanis dan tanpa adanya penambahan ragi (Xu et al., 2020). Kerupuk merupakan salah
satu makanan ringan jenis biskuit yang dapat digunakan sebagai makanan diet (Rosida &
Susiloningsih, 2020). Pembuatan kerupuk sering kali menggunakan tambahan borax yang
digunakan untuk menjadikan kerupuk lebih renyah (Dyah Suryani, 2019). Kandungan
utama yang terdapat pada kerupuk yaitu pati sebesar 33 % — 66 % dan protein sebesar 16 —
43 % dari berat kerupuk (Gangola et al., 2022)

Singkong merupakan tanaman yang banyak dibudidayakan di Kabupaten
Banjarnegara. Singkong mempunyai karakteristik yang mudah busuk setelah dipanen.
Pengolahan singkong menjadi tepung merupakansalah satu alternatif untuk
memperpanjang umur simpan. Singkong yang baik dibuat mocaf berumur antara 6- 12
bulan dan singkong dalam kondisi baik tidak berwarna kecoklatan yang dapat
mempengaruhi hasil akhir tepung mocaf yang dihasilkan (Soesilowati et al., 2020). Proses
fermentasi pada pengolahan mocaf dapat merubah karakteristik tepung yang dihasilkan
baik struktur kimia maupun fisika (Afifah Lis Apriliani & Haris Mulyadi, 2022). Berbeda
dengan tepung singkong yang lainnya mocaf mempunyai karakteristik mendekati tepung
terigu. Pengolahan tepung mokaf menjadi salah satu metode yang lebih efektif untuk
menghilangkan kandungan sianida (HCN) dibandingkan pengolahan tepung singkong yang
lainnya (Ratnawati et al., 2020) . Proses fermentasi pada pengolahan mocaf menggunakan,
Saccharomyces cerevisae, Lactobacillus plantarum dan Xanthomonas campestris yang
bersifat non-patogen bagi manusia, dapat meningkatkan kadar protein dan lemak dan
menurunkan kadar. Penggunaan tepung mocaf yang terbatas dikarenakan harga yang lebih
mahal dan tidak bisa mensubstitusi tepung terigu menjadi penghambat pelaku usaha untuk
menggunakan bahan baku tepung mocaf (Triyono et al., 2019). Tepung mocaf dapat
mensubstitusi penggunaan tepung terigu ataupun tepung beras sebesar 50 -100 % pada
pengolahan kue kering maupun kue tradisional dan dapat mensubstitusi 30 — 40 % pada
pengolahan mie maupun pastry. Pada pengolahan cookies substitusi tepung mocaf
berpengaruh pada aroma, warna dan rasa cookie yang dihasilkan namun tidak berpengaruh
terhadap tekstur cookies (Unayah et al., 2020). Pada pengolahan kerupuk tepung mocaf
100% dapat menggantikan penggunaan tepung terigu (Soesilowati et al., 2020). Menurut
(Yenrina et al., 2020), tepung mocaf tidak mempunyai kandungan protein seperti pada
tepung terigu. Karakteristik tepung mocaf yaitu tidak mengandung gluten yang cocok
dikonsumsi untuk penderita protein tertentu, penyandang autis dan penyakit celiac
(Kurnianto et al., 2022). Gluten merupakan senyawa protein komplek yang menentukan
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reologi bahan pangan (David Wesley et al., 2021). Menurut (Rico et al., 2019), bahan non
gluten mempunyai tingkat lastisitas yang rendah dan warna yang jelek.

Durian merupakan salah satu komoditas pertanian di kabupaten Banjarnegara.
Durian merupakan buah yang mempunyai aroma yang khasdan menyengat, Komposisi
daging buah hanya berkisar antara 50 — 65 % dan sisanya berupa kulit dan biji yang tidak
dikonsumsi menjadi sampah (Mohd Ali et al., 2020). Biji durian merupakan salah satu
limbah yang jarang dimanfaatkan untuk bahan pangan. Biji durian biasanya dibuang atau
dijadikan bibit tanaman baru. Biji durian dalam berbagai penelitian digunakan sebagai gum
karena kandungan protein dan karakteristik biji durian yang lengket dan berlendir (Fang et
al., 2022). Menurut penelitian sebelumnya, biji durian juga dapat dimanfaatkan sebagai
bahan edible film. Pengolahan biji durian menjadi edible film mempunyai kandungan
antioksidant tertinggi sebesar 33.28% dengan penambahan ekstrak rosela 30 ppm
(Rahmawati et al., 2022). Karakteristik biji durian mempunyai bentuk yang bulat lonjong
dan memiliki warna putih kekuningan. Setiap 100 gr biji durian mengandung 51.1 gr kadar
air, karbohidrat 46,2 gr, protein 2,5 gr dan kandungan lemak sebesar 0,2 gr. Biji durian
mempunyai kandungan karbohidrat yang lebih tinggi dibandingkan dengan singkong
maupun ubi jalar. Biji durian memberikan efek meningkatkan kekerasan pasta serta
memiliki daya rekat yang rendah (Mirhosseini et al., 2015). Kandungan karbohidrat pada
biji durian sebesar 41.76 — 56.16 % dan kandungan protein sebesar 3.24 — 3.25 %
(Purnama et al., 2022). Pengolahan kerupuk berbahan substitusi tepung mokaf dan biji
durian diharapkan menjadi alternatif menambah nilai ekonomis singkong dan biji durian
yang terbuang. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas kerupuk yang dihasilkan
dari berbagai perlakuan komposisi tepung mokaf dan biji durian yang berbeda.

2. Bahan dan Metode

Penelitian ini menggunakan tepung mokaf yang dibuat menggunakan fermentasi ragi tape,
sedangkan biji durian yang digunakan merupakan durian lokal yang diperoleh di desa
Dirun kecamatan Sigaluh Banjarnegara. Bahan tambahan lain yang digunakan berupa
garam dan bumbu penyedap rasa. Metode penelitian menggunakan penelitian eksperimen
disusun dalam Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri dari 4 taraf yaitu penambahan
tepung mokaf yakni 0% (A1), 25% (A2), 50% (A3) dan 75% (A4) (b/b) dan lama waktu
perebusan biji durian selama 10 menit, 20 menit dan 30 menit. Jumlah percobaan sebanyak
24 unit. Perlakuan yang dicobakan sebagai berikut :

AO0T1 =0 % mocaf + waktu perebusan 10 menit

A0T2 =0 % mocaf + waktu perebusan 20 menit

A0T3 =0 % mocaf + waktu perebusan 30 menit

Al1T1 =25 % mocaf + waktu perebusan 10 menit
Al1T2 =25 % mocaf + waktu perebusan 20 menit
A1T3 =25 % mocaf + waktu perebusan 30 menit
A3T1 =50 % mocaf + waktu perebusan 10 menit
A3T2 =50 % mocaf + waktu perebusan 20 menit
A3T3 =50 % mocaf + waktu perebusan 30 menit
A4T1 =75 % mocaf + waktu perebusan 10 menit
AA4T2 =75 % mocaf + waktu perebusan 20 menit
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A4T3 =75 % mocaf + waktu perebusan 30 menit

Setiap percobaan dilakukan pengulangan sebanyak 2 kali ulangan. Data yang diperoleh
dianalisis menggunakan ANOVA uji BNT pada taraf 5 %. Pengamatan meliputi kadar air
dan kadar abu menggunakan metode thermogravimetri, kadar lemak menggunakan metode
Soxhlet dan kadar protein menggunakan metode Kjeldahl. Kerupuk biji durian yang diteliti
dibuat dengan menggunakan campuran komposisi tepung mokaf dan biji durian yang
direbus terlebih dahulu dengan waktu yang berbeda kemudian dihaluskan. Adonan
kemudian ditambahkan dengan gram dan tambahan bumbu penyedap kemudian dikukus
selama 30 menit. Adonan kerupuk yang telah matang kemudian dibiarkan sampai dingin
lalu dipotong tipis dan dikeringkan menggunakan cabinet dryer selama 3 jam dengan suhu
50 °C. Kerupuk kemudian dianalisis kadar air, kadar abu, protein dan lemak.

3. Hasil dan Pembahasan

3.1 Kadar Air

Kadar air merupakan kandungan air yang ada di dalam bahan. Kadar air dalam
suatu bahan pangan merupakan suatu indikator mutu produk. Banyak sedikitnya
kandungan air dalam bahan bisa menjadi penentu tingkat kerenyahan maupun tingkat
kesegaran produk. Kadar air juga berpengaruh bagi tekstur dan citarasa produk serta umur
simpan produk tersebut. Kualitas yang terkandung dalam suatu bahan menjadi penentu
dalam kualitas produk yang dihasilkan yang dapat dikaitkan dengan lama penyimpanan
produk tersebut (Mohammed et al., 2022). Hasil analisis data menunjukan adanya beda
nyata antar perlakuan. Kadar air yang terkandung dalam kerupuk yang dihasilkan antara
4.2 % dan tertinggi 6.35 %. Nilai kadar air yang diperoleh dalam penelitian ini masih
memenuhi standar yang dipersyaratkan untuk kerupuk yaitu maksimal kadar air 12% untuk
kerupuk mentah berdasarkan SNI 01-4307-1996. Kadar air dalam bahan dipengaruhi oleh
lamanya waktu perebusan biji durian yang dilakukan. Semakin lama perebusan biji durian
kadar air dalam kerupuk semakin tinggi. Kadar air juga dipengaruhi oleh suhu pengeringan
yang dilakukan. Semakin tinggi suhu pengeringan yang diberikan maka kadar air bahan
akan semakin rendah. Penambahan tepung mocaf dalam penelitan ini meningkatkan
kandungan air dalam kerupuk yang dihasilkan. Semakin banyak tepung mokaf yang
ditambahkan kadar air dalam kerupuk biji durian semakin tinggi. Hal ini dikarenakan
tepung mocaf yang digunakan mempunyai kadar air yang tinggi sebesar 9.25%. Tingginya
kadar air pada perlakuan penambahan tepung mocaf terbanyak karena tepung mocaf
mempunyai karakteristik daya rehidrasi sehingga tepung mokaf dapat menyerap air setelah
terjadinya proses gelatinisasi. Kandungan air juga dipengaruhi oleh kandungan pati yang
ada pada tepung mocaf seperti pada penelitain yang dilakukan oleh (Nor et al., 2014).
Menurut (Owusu & Oduro, 2011) pengolahan kerupuk menggunakan tepung mocaf dapat
mengurangi kadar air pada produk dibandingkan dengan pengolahan kerupuk
menggunakan tepung terigu. Menurut (Manzocco et al., 2020), oksidasi minyak juga
berpengaruh terhadap kadar air yang ada pada kerupuk yang dihasilkan. Kadar air pada
kerupuk pada penelitian (Idowu et al., 2019) juga mengalami peningkatan seiring dengan
penambahan protein yang berasal dari ikan salmon. Rerata kadar air pada kerupuk biji
durian yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Grafik Rerata Kadar Air Kerupuk Biji Durian

3.2 Kadar Abu

Kadar abu dalam suatu bahan merupakan suatu penentu adanya mineral yang
terkandung dalam bahan tersebut. Abu bersifat an organic. Abu dihasilkan dari suatu
proses pembakaran bahan organic dalam pengolahan pangan. Hasil penelitian terhadap
rerata kadar abu pada kerupuk biji durian menunjukan adanya beda nyata antar perlakuan.
Dari hasil penelitian yang dilakukan rerata kadar abu yang terdapat pada kerupuk biji
durian mempunyai nilai terendah sebesar 0.154 % dan kadar abu tertinggi sebesar 0.245 %.
Nilai kadar abu yang dihasilkan masih memenuhi mutu standar kerupuk berdasarkan SNI
01-2713-1999. Persyaratan mutu kerupuk maksimum kadar abu 1 %. Hasil penelitian
menunjukan bahwa semakin banyak tepung mokaf yang diberikan maka kadar abu yang
terdapat pada kerupuk biji durian semakin besar hal ini dikarena daya rehidrasi yang
dimiliki oleh tepung mocaf serta kandungan mineral yang ada pada tepung mocaf.
Rendahnya kadar abu yang dihasilkan pada penelitian ini dikarenakan pada proses
pengolahan kerupuk hanya ditambahkan ada garam dan bumbu penyedap rasa saja. Kadar
abu yang dihasilkan pada penelitian ini lebih rendah dibandingakan pada pengolahan
kerupuk berbahan ikan atau daging seperti pada penelitan (Taewee, 2011). Rerata kadar
abu kerupuk biji durian yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 2.
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Gambar 2. Grafik Rerata Kadar Abu Kerupuk Biji Durian (%)
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3.3 Lemak

Lemak merupakan salah satu kandungan penting dlam bahan pangan yang
menentukan mutu rasa produk makanan. Hasil penelitian menunjukan adanya beda nyata
antar perlakuan. Penambahan tepung mokaf dalam pengolahan kerupuk biji durian
signifikan terhadap penambahan kadar lemak dala merupuk yang dihasilkan. Kadar lemak
terendah bernilai 0.42 % pada perlakuan penggunaan tepung mocaf 0% dan perebusan biji
durian selama 10 menit. Kadar lemak kerupuk biji durian tertinggi sebesar 0.94% diperoleh
pada perlakuan substitusi tepung mocaf 75 % dan lama waktu perebusan biji durian 30
menit. Kadar lemak pada kerupuk yang dihasilkan masih sesuai dengan SNI 01-2713-
1999. Kadar lemak yang rendah dikarenakan penambahan margarine pada proses
pengolahan kerupuk hanya 1 % dari adonan. Karakteristik biji durian dan tepung mokaf
yang mempunyai kandungan lemak yang rendah juga berpengaruh terhadap rendahnya
lemak yang dihasilkan pada penelitian ini. Menurut (Mulyati et al., 2018) biji durian
mengandung lemak sebesar 0.55 %. Kandungan lemak yang tinggi pada kerupuk berasal
dapat berasal dari lemak komposit bahan serta adanya tambahan telur dalam pembuatan
kerupuk (Indrianingsih et al., 2019) . Kadar lemak pada kerupuk biji durian dengan
penambahan tepung mocaf yang bersifat non gluten menghasilkan kerupuk yang
mempunyai kadar lemak rendah dibandingkan pada kerupuk yang berbahan ikan seperti
dalam penelitian (Kaewmanee et al., 2015). Dari hasil penelitian (Turk Aslan & Isik,
2022), menyatakan bahwa kerupuk yang ditambahkan pseudocereals mempunyai
kandungan lemak yang lebih tinggi dibandingkan tepung kentang tanpa penambahan
pseudocereals. Rerata kadar lemak kerupuk biji durian yang dihasilkan dapat dilihat pada
Gambar 3.
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Gambar 3. Grafik Rerata Kadar Lemak Kerupuk Biji Durian

3.4 Protein

Protein mempunyai sifat amfifilik yang dapat mengemulsi bahan sehingga dapat
membentuk emulsi minyak dan air yang stabil (Gulzar et al., 2022). Hasil penelitian
menunjukan beda nyata antar perlakuan. Penambahan tepung mocaf dapat meningkatkan
kadar protein pada kerupuk yang dihasilkan. Kadar protein terendah sebesar 2.9 %
didapatkan pada perlakuan penggunaan mocaf 0% dan lama perebusan biji durian 20
menit. Kadar protein tertinggi sebesar 6.94 % diperoleh pada perlakuan penggunaan mocaf
75 % dan lama perebusan biji durian 30 menit. Karakteristik biji durian dan mocaf
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berpengaruh terhadap rendahnya protein yang terkandung dalam kerupuk yang dihasilkan
berbeda dengan kerupuk kulit hewan seperti dalam penelitian (Huda et al., 2010), dimana
kandungan protein yang dihasilkan sebesar 75 %- 81% dan pada kerupuk berbahan ikan
kandungan protein sebesar 12 % - 17% (Kaewmanee et al., 2015). Kandungan protein
yang terdapat pada biji durian sebesar 9.02 % (Mulyati et al., 2018) dan kandungan protein
pada tepung mocaf hanya sebesar 2 %. Kandungan protein dalam mocaf sanagt rendah
dibanding tepung lain sehingga mocaf dikatakan tepung bebas gluten (Triyono et al.,
2019). Hasil penelitian (Sarofa & Anggreini, 2019), menunjukan bahwa modifikasi tepung
sorgum fermentasi pada pengolahan kerupuk menurunkan kandungan protein terhadap
prediksi umur simpan kerupuk. Kandungan protein pada kerupuk biji durian yang diolah
dengan tambahan tepung tapioka lebih kecil dari penelitian ini yaitu sebesar 1.5 gr
(Sofiyanita Sri Nurhayati, 2018). Pada penelitian (Nicole et al., 2021), kerupuk yang dibuat
dari bahan baku kedelai yang difermentasi mempunyai kadar protein tertinggi sebesar 40.8
%. Kerupuk yang diolah menggunakan bahan utama beras mempunyai kandungan protein
sebesar 7.1 gr (Batista et al., 2019). Pada penelitian (Maisont et al., 2021), kerupuk yang
dihasilkan dengan penambahan ubur — ubur kering mempunyai protein sebesar 6.4 %. Pada
penelitian (Dundar et al., 2021) menyatakan bahwa kandungan protein pada krupuk tidak
dipengaruhi oleh kandungan lemak yang tinggi dalam penambahan chia seed. Rerata kadar
protein pada kerupuk biji durian yang dihasilkan dapat dilihat pada Gambar 4.
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Gambar 4. Grafik Rerata Kadar Protein Kerupuk Biji Durian
4.  Simpulan

Substitusi tepung mocaf dan lama waktu perebusan biji durian pada pengolahan kerupuk
biji durian menunjukan adanya beda nyata antar perlakuan yang signifikan terhadap kadar
air, kadar abu, kadar lemak dan kadar protein pada kerupuk biji durian. Mutu kerupuk biji
durian yang dihasilkan masih sesuai dengan Standar baku tentang kerupuk di Indonesia.
Rendahnya kadar lemak dan protein pada kerupuk yang dihasilkan pada penelitian ini
dikarenakan karakteristik bahan utama pembuatan kerupuk ini mempunyai kadar lemak
dan protein yang rendah. Hasil penelitian dapat menambah diversifikasi olahan singkong
dan menambah nilai jual biji durian. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut dengan
penambahan protein pada kerupuk sehingga lebih mempunyai nilai gizi yang baik.
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