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ABSTRAK

Kegiatan pertanian dan produksi makanan menghasilkan
banyak sampah makanan, padahal bahan yang dianggap sebagai
sampah tersebut sebenarnya masih bisa dikonsumsi apabila diolah
lebih lanjut. Salah satunya ada biji durian, memiliki kandungan
karbohidrat, kalsium, protein, fosfor serta kandungan pati yang
tinggi. Penelitian ini memiliki tujuan yaitu : 1) Mengidentifikasi
bahan pangan samping berbasis biji durian; 2) Mengidentifikasi
produk setengah jadi dari biji durian; 3) Mengidentfikasi produk
olahan makanan dari biji durian; 4) Peluang bisinis produk berbasis
biji durian. Penelitian ini merupakan penelitian kualitatif dengan
metode penelitian berupa studi perpustakaan atau literatur review.
Hasil penelitian ini menujukkan bahwa : 1) Hasil pangan samping
merupakan olahan dari sisa produksi makanan atau pertanian.
Hasil samping terdapat dua bagian, yaitu sampah hasil samping
(food waste) yang tidak dapat dimanfaatkan karena sudah tidak ada
lagi zat gizi yang terkandung dan bahan pangan samping
(byproduct) yang masih bermanfaat karena masih memiliki zat gizi
Keyyvord: . ... yang baik untuk tubuh; 2) Biji durian dapat dijadikan bahan
Hasil Pangan Samping, Tepung Biji = setengah jadi yaitu berupa tepung karena memiliki kandungan
Durian, Olahan Makanan, Peluang ;105 sekitar 26,6008% yang mana hampir sama dengan
Usaha kandungan amilosa pada tepung tapioka; 3) Menggantikan tepung
tapioka atau tepung terigu dalam produk makanan dengan tepung
biji durian bisa dijadikan alternatif olahanan makanan. Olahan
makanan berbasis biji durian berupa donat, roti tawar, kue wajik,
sosis, nugget, bakso; 4)Dengan berkembangnya inovasi makanan
olahan dari bahan pangan lokal dan pengolahan biji durian menjadi
bahan setengah jadi berupa tepung, pengolahan dari biji durian
yang banyak dianggap sebagai sampah dapat menjadikan peluang
usaha baru di dunia industri makanan. .
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PENDAHULUAN tanaman hias adalah ilmu yang dipelajari dalam

holtikultura[2]. Tanaman hias berfungsi sebagai

Kegiatan produksi pangan pertanian
memegang peran penting untuk menghasilkan
bahan pangan manusia. Hasil pertanian,
kegiatan produksi merupakan usaha untuk
memenuhi kebutuhan bahan  makanan
masyarakat[1]. Pelaksanaan pertanian dibagi
menjadi beberapa sub untuk memudahkan
pengelompokannya, salah satunya adalah sub
holtikultura. Pada penelitian Zulkarnain (2009)
dinyatakan bahwa budidaya sayuran, buah dan

kontrol visual, pembatas, pengontrol erosi,
kehidupan satwa dan menambah nilai estetika
[3]. Buah dan sayur adalah bahan pangan yang
banyak memberi manfaat untuk tubuh terutama
dukungan vitamin[4]. Akan tetapi sayuran dan
buah-buahan vyang dikonsumsi kebanyakan
hanyalah produk utamanya saja, dan sisanya
sering dianggap sebagai sampah. Sebaliknya
sampah makanan dan hasil pangan samping
merupakan bagian yang berbeda.
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Hasil pangan samping memiliki manfaat
bagi tubuh karena memiliki kandungan gizi,
sehingga perlu diolah dengan baik. Istilah hasil
pangan samping dalam bahasa lain disebut
sebagai by-product atau zero waste, sedangkan
sampah makanan yang tidak  dapat
dimanfaatkan disebut food waste. Hasil pangan
samping kembali dimanfaatkan karena dampak
langsung terhadap lingkungan akan dirasakan
bila timbunan limbah akibat produksi hasil
pangan samping yang tinggi tidak diolah dengan
baik[5]. Produk hasil samping baru dibuang
apabila sudah tidak bisa dimanfaatkan. Dalam
holtikultura, beberapa sayuran yang memiliki
hasil samping antara lain paprika berupa biji dan
tangkainya, melinjo berupa kulitnya, brokoli
berupa batangnya. Buah-buahan  dalam
holtikultura juga memiliki hasil samping vyaitu
buah duku dan jeruk berupa kulit dan bijinya,
mangga berupa bijinya, pisang berupa kulitnya,
manggis, rambutan, salak dan durian berupa
kulit dan biji. Salah satu buah holtikultura yang
tergolong memiliki produksi besar di Indonesia
adalah buah durian.

Asia Tenggara yang memiliki iklim tropis
merupakan daerah asal dari durian[6]. Durian
memiliki cita rasa dan aroma yang khas pada
buahnya, sehingga menjadikannya memiliki
banyak penggemar[7]. Selain aroma dan rasa
yang khas, bila dibandingkan buah lain seperti
melon, jeruk, apel, dan nangka, durian memiliki
kandungan gizi yang lebih karena setiap 100
gram buah durian memiliki kandungan energy
150 kkal, protein 2,9 g, lemak 3,8 g, Fe 2,0 mg,
Ca 49 mg, vitamin A 8 mg, betakaroten 46 IU
dan 8 jenis asam amino[8]. Kebanyakan bagian
buah durian yang dikonsumsi masyarakat adalah
dagingnya. Dari keseluruhan berat buah,
dagingnya yang bisa dikonsumsi sekitar 20%-
30%, sedangkan hasil sampingnya berupa kulit
yang memiliki presentase sebesar 60%-75%
serta  bijinya sebesar 5%-15%  belum
dimanfaatkan secara maksimal[9].

Kulit buah durian sering kali dianggap
tidak berguna, sedangkan beberapa peneliti
menyatakan bahwa  kulit durian dapat
dimanfaatkan menjadi bahan bakar yang dapat
digunakan untuk industri. Pada penelitian Fadli
(2011) diketahui bahwa kulit durian memiliki
kandungan flavonoid, saponin, minyak atsiri,
lignin, karbon, dan bahan baku karbon aktif
yang terdapat pada kandungan karbon dalam
kulit durian[10]. Febriansyah et a/ (2015)
menambahkan bahwa kulit durian yang
dijadikan karbon aktif bisa digunakan sebagai
absorben pada logam Fe[11]. Prabowo (2009)
pada penelitannya  menjelaskan  bahwa
kandungan selulosa kulit durian sebesar 50%-

60%, kulit durian dapat dimanfaatkan sebagai
briket[12]. Natrium, kalium, asam folat dan
mangan tinggi yang terkandung pada kulit
durian dapat digunakan sebagai bio baterai
karena bisa menghantarkan ion positif dan
negatif yang kemudian menciptakan aliran
listrik[13]. Melalui pengolahan yang tepat pada
kulit durian dapat menghasilkan produksi energi
ramah lingkungan.

Biji durian yang didapatkan pasca panen
yang memiliki jumlah sangat melimpah apabila
tidak dimanfaatkan akan menjadi limbah dan
berakibat buruk pada lingkungan, padahal biji
durian masih mengandung zat gizi yang
bermanfaat bagi tubuh. Dalam salah satu
penelitian menyatakan bahwa karbohidrat,
kalsium, protein dan fosfor terkandung didalam
biji durian. Selain mengandung gizi yang baik,
biji durian berpotensi sebagai alternatif
pengganti bahan makanan karena memiliki pati
yang cukup tinggi[14]. Dijelaskan bahwa
dengan metode pembuatan pati secara
tradisional, biji durian dapat diubah menjadi pati
biji durian. Setelah dilakukannya penelitian
dapat diketahui pati biji durian tersebut dapat
dijadikan tepung[15]. Diketahui dari penelitian
yang dilakukan Rofaida (2008) bahwa
perubahan biji durian menjadi bahan setengah
jadi  berupa tepung akan memudahkan
pemanfaatannya karena selain memiliki masa
simpan yang lama, juga dapat digunakan
sebagai olahan makanan[16]. Amin dan Arsad
(2009) menjelaskan bahwa tepung biji durian
memberikan pandangan potensi besar untuk
sumber baru yang bisa digunakan pada industri
olahan makanan[17].

Biji durian dapat dijadikan bahan
pangan selain bahan pangan setengah jadi.
Penelitian Ageng et a/ (2013) membuktikan
produk nugget dapat diisi dari pemanfaatan biji
durian, hal tersebut karena biji durian dapat
menjadi glukosa cair sehingga mengikat bahan
lain [18]. Ambarita (2012) menyatakan bahwa
pendapatan petani durian dapat ditingkatkan
melalui biji durian yang diolah menjadi keripik
biji durian[19]. Biji durian berpotensi untuk
dijadikan sumber serat makanan karena gum
yang berasal dari biji buah durian mempunyai
daya serap air yang cukup tinggi[20]. Penelitian
Herlina et a/ (2015) menjelaskan bahwa
kandungan polisakarida yang larut air di dalam
biji durian dapat digunakan sebagai penstabil es
krim[21].

Dari latar belakang yang sudah
diuraikan diatas yang menjelaskan bahwa
dengan kebutuhan masyarakat Indonesia yang
selalu berkembang, serta untuk memanfaatkan
produk lokal yang ada. Salah satunya adalah biji
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durian yang mana bergizi dan bernilai ekonomi
tinggi sehingga dapat digunakan untuk
diversivikasi pangan, maupun variasi makanan
olahan dengan bahan pangan lokal. maka
penelitian ini memiliki tujuan vyaitu : 1)
Mengidentifikasi bahan pangan  samping
berbasis biji durian; 2) Mengidentifikasi produk
setengah jadi dari biji durian; 3) Mengidentfikasi
produk olahan makanan dari biji durian; 4)
Peluang bisinis produk berbasis biji durian.

Penelitian ini merupakan penelitian
kualitatif dengan metode penelitian berupa studi
perpustakaan atau /iteratur review. Data yang
digunakan dalam penelitian ini berasal dari
hasil-hasil penelitian yang sudah dilakukan dan
diterbitkan dalam skripsi atau jurnal online
nasional dan internasional. Dalam pengumpulan
data dalam penelitian ini yaitu dengan cara
mengutip buku serta melakukan pencarian
jurnal penelitian yang dipublikasikan di internet
menggunakan seach engine : Research Gate,
Scholar, dan aplikasi Mendeley. Data yang
dihasilkan berupa konsep-konsep yang berkaitan
dengan biji durian kemudian dikumpulkan dan
diringkas sehingga saling berketerkaitan menjadi
satu artikel. Penelitian ini dimulai dari tanggal 20
Maret 2020 hingga 20 Mei 2020.

PEMBAHASAN

A. Mengidentifikasi Bahan Pangan
Samping

Kegiatan produksi pangan akan selalu
berjalan untuk memenuhi kebutuhan konsumsi
manusia, karena pangan adalah kebutuhan yang
utama untuk sumber daya manusia[22]. Pada
produksi pangan, pertanian turut ikut andil
dalam pemenuhannya, selain itu pertanian
adalah bagian yang penting untuk
pembangunan ekonomi baik lingkup daerah
maupun nasioanl[23]. Pada tahun 2017,
pertanian menyumbang 18 persen pada produk
domestik bruto nasional dengan rata-rata
pertumbuhannya 9,71% dari tahun 2012-
2016[24]. Holtikultura merupakan salah satu
sub dari pertanian, pada sebuah penenlitian
Kadir (2003) menjelaskan bahwa
pengembangan model holtikultura hanya
difokuskan pada tanaman sayuran (olerikultura),
dan tanaman buah (florikultura)[24].

Sayuran dan buah-buahan pada saat
dikonsumsi tidak semua bagiannya digunakan,
bagian yang tidak digunakan tersebut adalah
hasil samping. Produksi pada buah dan sayur
selama tahun 2016-2018 banyak yang
mengalami peningkatan[25]. Dengan demikian,

selain konsumsi yang meningkat, hasil samping
dari produk holtikultura juga meningkat.

Hasil pertanian dan pengolahan dari
agroindustri menghasilkan hasil pangan samping
dan limbah dalam jumlah yang besar. Produk
lain dari buah dan sayur yang telah diambil hasil
utamanya dapat berupa ampas, kulit, batang,
akar, dan biji-bijian yang memiliki presentase
yang tergolong besar dari total berat buah dan
terkadang memiliki kandungan nutrisi atau
fungsional yang lebih tinggi daripada produk
yang digunakan untuk konsumsi[26]. Produksi
hasil samping yang menjadi timbunan limbah
akan berdampak langsung pada kebersihan
lingkungan. Bagi lingkungan akan berdampak
pada peningkatan emisi gas rumah kaca[28].

Volume limbah dari hasil samping yang
menumpuk mengalami peningkatan pada saat
musim buah berlangsung. Penelitian yang
dilakukan oleh Hatta (2007) menyatakan bahwa
dari jumlah keseluruhan sampah yang ada di
Indonesia, sampah organik memiliki presentase
sebesar 60%-70%, sehingga apabila tidak
memiliki  penanganan yang baik maka
pencemaran lingkungan, penyakit dan rusaknya
keindahan kota tidak dapat dihindarkan lagi[29].
Dalam kenyataannya tidak sedikit dari beberapa
kasus, hasil samping yang menjadi limbah
dibakar agar tidak ditumbuhi jamur dan parasit,
namun saat proses pembakaran akan menarik
perhatian karena melepaskan polusi yang
mengandung racun[30]. Hal ini disebabkan
sebagian besar orang menganggap bahwa hasil
samping merupakan sampah vyang tidak
bermanfaat, sedangkan sampah hasil samping
berbeda dengan hasil pangan samping.

Pemanfaatan hasil pangan samping
yang dihasilkan di daerah miskin akan secara
langsung bermanfaat bagi masyarakat setempat
[31]. Helkar et a/ (2016) menyatakan bahwa
pengolahan dari hasil pangan samping yang
tepat memiliki peran yang penting pada
pertumbuhan industri makanan[32]. Dari
penelitian yang telah dilakukan tersebut, bahan
pangan samping adalah produk yang dihasilkan
bersama produk utama yang masih dapat
dimanfaatkan. Seperti pada hasil samping padi
yang ada di Indonesia, Pemanfaatan dari hasil
pangan samping dari padi dapat digunakan
untuk makanan bayi dan makanan sapihan,
karena memiliki kandungan hipoalergenik, dan
menirnya digunakan sebagai bahan baku tepung
beras[33].

Industri pengemasan, pengembangan
pengolahan makanan bahkan infrastruktur
negara diuntungkan dari adanya pemanfaatan
hasil pangan samping menjadi produk yang
memiliki nilai tambah. Seperti negara Kenya,
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rantai dari produksi mangga memberikan
kontribusi yang besar terhadap produk domestik
bruto pertanian dan pendapatan devisa negara
[34]. Menipisnya sumber daya terbarukan,
pengurangan lahan untuk ditanami,
pertumbuhan populasi dunia yang terus
bertambah dan tumpukan hasil samping yang
menjadi limbah adalah faktor-faktor yang
mendukung adanya pemanfaatan hasil pangan
samping dijadikan produk olahan makanan[35].

Dalam pemanfaatan hasil pangan
samping untuk digunakan sebagai bahan
makanan, hasil pangan samping harus memiliki
kriteria khusus sehingga aman dan bermanfaat
bagi tubuh ketika dikonsumsi. Aman yang
dimaksud adalah bahan makanan harus
terbebas dari bahan berbahaya dan beracun
yang dapat mengancam kesehatan manusia
[36]. Rinto et a/ (2009) menyatakan bahwa
syarat makanan dapat dikonsumsi adalah
makanan yang aman serta bergizi lengkap[37].
Selain harus aman, bahan pangan samping yang
dapat dimanfaatkan masih memiliki kandungan
gizi yang bermanfaat bagi tubuh karena tubuh
membutuhkan makanan yang memiliki zat gizi
yang baik. Sebagaimana juga Muchtadi (2010)
menjelaskan bahwa zat gizi dibutuhkan dalam
pertumbuhan tubuh, memperbaiki dan juga
mempertahankan fungsi tubuh[38]. Dengan
melihat dari sisi hasil samping, diantara buah-
buahan holtikultura salah satu buah yang cukup
menarik adalah buah durian, karena dapat
menjadi bahan baku dan agen penebal adonan.

B. Mengidentifikasi Bahan Setengah
Jadi dari Biji Durian

Negara-negara tropis yang dilewati oleh
garis khatulistiwa seperti negara Indonesia
mempunyai ragam sumberdaya alam yang
dapat dimanfaatkan untuk bahan makanan.
Salah satu buah yang dapat dimanfaatkan
sebagai bahan makanan di Indonesia dengan
hasil melimpah adalah buah durian. Durian
(Durio Zibethinus Murr) adalah salah satu buah
tropis yang popular di Asia Tenggara sejak abad
ke 7 M, khususnya Indonesia, Malaysia,
Thailand dan Filipina[39]. Indonesia memiliki
iklim tropis yang cocok untuk durian tumbuh
dengan optimal[40]. Memiliki julukan rajanya
buah termasuk dalam keluarga Bombacaceae
[41]. Nama durian diyakini berasal dari istilah
Bahasa Melayu yaitu kata duri karena memiliki
kulit tajam dan ditambah dengan akhiran “an”
sehingga menjadi durian[41].

Sebagian masyarakat  mengetahui
bahwa dalam mengkonsumsi buah durian,
hanya daging buahnya yang dapat
dimanfaatkan sedangkan hasil samping dari

buah durian berupa kulit serta bijinya tidak
dapat dimanfaatkan dan dibuang begitu saja.
Bahkan hasil samping dari buah durian dianggap
meresahkan masyarakat pada saat musim buah
durian karena banyaknya hasil samping yang
tidak dimanfaatkan dan menumpuk menjadi
limbah[9]. Namun, sebagian yang lain ada yang
juga memanfaatkan hasil samping dari buah
durian yaitu kulitnya digunakan sebagai
biomasa, campuran bahan baku untuk membuat
papan serta produk lain dengan cara
diendapkan[29] Pada penelitian Febriansyah et
al (2015), kulit durian dapat dijadikan sebagai
bahan pembuatan karbon aktif[11]. Pada
penelitian yang dilakukan oleh Khairiah dan Rita
Destini (2017) diketahui bahwa kulit durian
dapat dimanfaat sebagai bio baterai[13].
Sedangkan biji durian dapat dimanfaatkan
sebagai bahan makanan, namun di kalangan
masyarakat, biji durian untuk bahan makanan
masih tergolong asing.

Dilihat secara, fisik, biji durian tampak
memiliki warna putih kekuning-kuningan dan
berbentuk sebagaimana bulat telur. Biji durian
dalam keadaan mentah tidak bisa dimakan
karena memiliki kandungan asam lemak
sikloporpena yang beracun, namun dengan
dipanaskan pada suhu 80 derajat celcius, asam
yang terkandung akan hilang dengan sendirinya
[43]. Biji durian memiliki berat diperkirakan per
buah durian adalah 150-200 g, per pohon
memproduksi 50-400 buah, sehingga berat biji
durian yang diproduksi per pohon
diperhitungkan 40kg-100kg[44] Menurut
Sarumpaet (2013) jika dilakukan pengolahan
lebih lanjut maka biji durian dapat ditingkatkan
nilainya dengan cara dirubah menjadi bahan
makanan setengah jadi maupun olahan
makanan alternatif, karena adanya perubahan
bentuk yang dapat meningkatkan masa simpan
dan mampu menjaga kandungan nutrisi akan
menciptakan nilai tambah[45]. Perubahan hasil
pangan samping durian berupa bijinya dapat
dibuat menjadi sebuah produk karena biji durian
memiliki banyak kandungan gizi. Kandungan biji
durian dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Kandungan pada 100 Gram Biji Durian

Zat Gizi Kandungan Gizi
Protein 1,5 gram

Lemak 0.2-0.23 gram
Serat Kasar 0,7-0,71 gram
Karbohidrat 46,2 gram
Riboflavin 0,05-0,052 miligram
Abu 1,0 gram

Nitrogen 0,297 gram
Thiamin 0,03-0,32 miligram
Kalsium 39-88,8 miligram
Fosfor 86,65-87 miligram
Zat Besi 0,6-0,64 miligram
Kadar Air 51,5 gram
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Niasin 0,89-0,9 miligram
Sumber: Brown, Michael J, Review, 1997 [46].

Menurut Djaeni dan Prasetyaningrum
(2010) biji dari buah durian memiliki kandungan
51,2% air, 46,3% karbohidrat, 2,6% protein
dan 0,3% lemak[43]. Wulandari (2014)
menyatakan bahwa biji durian mengandung
polisakarida larut air yang memiliki sifat
hidrokloid yang banyak dimanfaatkan sebagai
alternatif pengganti bahan makanan[47]. Amin
dan Arsad (2009) melaporkan bahwa biji durian
memiliki potensi besar sebagai sumber baru
yang bisa digunakan didalam industri makanan
karena kandungan yang tinggi serat, kadar
lemak rendah, dan dapat dijadikan bahan baku
serta agen penebal adonan[17].

Pati yang dimiliki biji durian terdapat
kesamaan dengan pati yang dimiliki tepung
tapioka, yaitu pati yang terdiri atas amilopektin
dan amilosa[48] Kandungan amilosa yang ada
pada pati tepung tapioka sekitar 21%-28% dan
pada biji durian pati yang dimiliki sekitar
26,608%[49]. Amilosa memiliki sifat keras
sedangkan amilopetikn memiliki sifat
lengket[50]. Amilosa memiliki peran untuk
membentuk  gel, sedangkan  amilopektin
berperan dalam pembentukan sifat
viskoelastis[50]. Pembuatan pati biji durian juga
tidaklah susah, karena biji durian dapat diproses
menjadi pati dengan metode yang sederhana
[15].

Pemanfaatan hasil pangan samping
untuk menjadi olahan makanan baru maupun
bahan setengah jadi berupa tepung yang
multifungsi akan secara langsung memiliki
manfaat bagi masyarakat setempat penghasil
durian dan secara tidak langsung kepada daerah
disekitarnya. Olahan makanan baru yang
inovatif dan menarik cenderung mendapatkan
perhatian khusus dari konsumen karena
konsumen akan memilih produk dengan mutu
yang lebih baik[51]. Maka dari itu, bahan
makanan yang digunakan dalam pembuatan
suatu produk harus memiliki inovasi dengan
memanfaatkan bahan baku lain.

Dalam teknologi penepungan, produk
yang setengah jadi dapat digunakan untuk
bahan baku olahan makanan dan memiliki usia
simpan yang tahan lama, mudah untuk
dicampur saat proses pengolahan, dan
bergizi[52]. Dengan berbagai kandungan zat gizi
yang dimiliki biji durian dapat membuat produk
olahan yang berbasis biji durian lebih bergizi
dan praktis untuk dikonsumsi[53]. Tepung biji
durian memiliki warna kuning kecoklatan.
Pemanfaatan biji durian sebagai bahan setengah
jadi berupa tepung dapat menggantikan tepung
tapioka karena pati yang terkandung sama
bahkan lebih[49].

Dalam pembuatan aneka olahan
makanan, dengan menggunakan tepung biji
durian kandungan beberapa gizinya akan lebih
baik dibandingkan dengan tapung tapioka.
Karena bila dilihat dari kandungan gizi yang
terkandung dalam tepung biji durian, tepung
dari biji durian dapat menyaingi kandungan gizi
yang terkandung pada tepung tapioka. Hal
tersebut dapat dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Kandungan Tepung Biji Durian dan
Tepung Tapioka per 100 Gram

Zat Gizi Kandungan Gizi

Tepung Tapioka  Tepung Biji

Durian

Energi 363 Kkal 388 Kkal
Protein 1,1 gram 8,97 gram
Lemak 0,5 gram 1,14 gram
Karbohidrat 88,2 gram 85,4 gram
Kalsium 84 miligram 98 miligram
Fosfor 125 miligram 13 miligram
Zat Besi 1,2 miligram 1,4 miligram

Sumber: Verawati 2019 [49].

Berdasarkan data tersebut dapat dilihat
bahwa kandungan gizi yang ada pada tepung
biji durian tidak kalah dengan tepung tapioka,
bahkan kandungan tepung biji durian banyak
yang lebih unggul jika dibandingkan dengan
tepung tapioka. Dengan adanya substitusi atau
penggantian bahan baku, diharapkan akan
dapat memberikan inovasi makanan olahan.
Rofaida (2008) menyatakan bahwa biji durian
yang dirubah menjadi bahan setengah jadi yaitu
tepung akan lebih memudahkan dalam
pemanfaatannya karena disamping lebih tahan
lama dalam masa simpan, juga bisa digunakan
sebagai penganekaragaman olahan
makanan[16]. Penganekaragaman olahan
makanan tersebut dapat sebagai bahan baku
maupun substitusi olahan makanan. Dengan
adanya produk setengah jadi berupa tepung biji
durian, maka dalam penggunaannya dapat
digunakan sebagai bahan baku aneka olahan
makanan. Disamping itu biji durian yang belum
dijadikan tepung juga dapat digunakan untuk
keperluan sebagai bahan untuk membuat
olahan makanan.

C. Mengidentifikiasi Olahan Makanan
dari Biji Durian

Olahan makanan sehat adalah makanan
yang diolah dengan higienis dan bergizi. Olahan
makanan dikatakan higienis yaitu makanan yang
terbebas dari kuman, dan tidak mengandung
racun yang dapat membahayakan bagi
kesehatan yang mengkonsumsi. Bahan yang
digunakan untuk mengolah makanan harus
memiliki kandungan komposisi gizi yang lengkap
sehingga bermanfaat bagi tubuh. Dalam
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variasinya, berbeda bahan juga akan memiliki
kandungan zat gizi yang berbeda. Dengan
adanya perkembangan zaman yang kian pesat,
kesadaran masyarakat tentang pentingnya
hidup sehat makin meningkat sehingga tuntutan
dari konsumen pada permintaan olahan
makanan menjadi bergeser[54].

Saat ini, olahan makanan sehat yang
diminati oleh konsumen bukan hanya dari segi
rasa yang enak, namun juga harus memiliki
kandungan gizi yang baik dan bermanfaat bagi
tubuh. Dengan tuntutan tersebut, saat ini
industri  olahan makanan tertarik untuk
memproduksi inovasi olahan makanan sehat
yang mana hasil samping dari buah yang masih
memiliki kandungan gizi yang baik digunakan
sebagai bahan baku dan aplikasi baru dalam
olahan makanan.

Penelitian terkait hasil samping pangan
yang telah dijadikan bahan baku untuk olahan
makanan telah banyak dilakukan. Seperti halnya
yang dilakukan Amin et a/(2009) bahwa tepung
biji durian dapat digunakan sebagai agen dalam
penebalan adonan, sehingga dalam aplikasinya
dapat digunakan sebagai bahan baku untuk
membuat donat yang bergizi tinggi[17]. Ageng
et al (2013) menambahkan bahwa amilopektin
yang terkandung dalam pati tepung biji durian
dapat digunakan untuk adonan makanan seperti
bakso, sosis dan nugget[18]. Hal tersebut
menjadi dorongan untuk berinovasi membuat
olahan makanan sehat yang berbasis biji durian
dan layak untuk dikonsumsi, sehingga
memberikan nilai tambah untuk produk
tersebut. Hutapea (2010) menjelaskan bahwa
dengan gizi yang dimiliki tepung biji durian,
telah banyak olahan makanan sehat yang
dihasilkan dari tepung biji durian seperti bahan
isi bakso, donat dan roti tawar[14]. Pada
penelitian Rukmana (1996) dijelaskan bahwa
tepung dari biji durian dapat digunakan untuk
bahan baku wajik[55].

Namun, pada pengolahan makanan
yang membutuhkan pengembangan yang besar
seperti roti dan pasta, untuk mendapatkan hasil
yang maksimal, tepung biji durian harus
didampingi tepung terigu. Karena terigu
memiliki kandungan gluten untuk
pengembangan adonan. Namun pada beberapa
produk, tepung biji durian dapat disubstitusi
dengan presentase yang besar, sebagaimana
penelitian Herloardjo et a/ (2019) pada
pembuatan pasta tepung biji durian, substitusi
tepung biji durian diuji hingga 90%, dan hasil
terbaik dicapai pada substitusi tepung biji durian
sebesar 80%[56]. Namun, pada penelitian
Efendi (2016) didapatkan bahwa penilaian
keseluruhan pada hasil roti tawar yang lebih

banyak ditambahkan tepung biji durian pada
penilaiannya cenderung turun[57].

Dari ulasan yang sudah dilakukan dalam
artikel ini tepung biji durian dapat dimanfaatkan
sebagai makanan seperti : donat, roti tawar,
bakso, kue wajik, sosis, dan nugget. Karena
memiliki karakteristik seperti tepung tapioka dan
tepung terigu maka inovasi yang dilakukan
pada olahan makanan sehat dengan bahan
tepung tersebut dapat digantikan dengan
tepung biji durian, peluang usaha baru dari
bahan pangan samping dan olahan makanan
berbasis biji durian akan semakin meningkat
dan menjadi tren dalam inovasi olahan makanan
sehat berbasis biji durian.

D. Peluang Usaha Berbasis Biji Durian

Masyarakat dalam kesehariannya
membutuhkan sumber pangan vyang salah
satunya bersumber dari hasil pertanian
holtikultura. Holtikultura adalah salah satu
sumber ekonomi yang potensial untuk tumbuh.
Khairina (2006) menjelaskan bahwa dalam
ekonomi Indonesia, holtikultura memiliki paling
sedikit 3 peran yang penting, yaitu untuk sumber
vitamin pada bahan pangan (buah) dan mineral
(sayuran), sumber penghasilan masyarakat,
serta sumber devisa non migas[58]. Konsumsi
masyarakat baru-baru ini lebih menghindari
bahan pangan yang mengandung kolesterol
tinggi yang ada pada produk pangan yang
berasal dari peternakan[59]. Dengan adanya
perkembangan yang besar, pasar-pasar baru
akan muncul menjadi lebih luas dan ketat dalam
segi kualitas[60]. Lebih ketatnya kualitas
makanan, berpenngaruh pada pasokan bahan
baku pertanian harus diiringi dengan kualitas
dan kuantitas yang cukup seperti produk harus
bersih dan sesuai dengan standar dari konsumen
[60].

Produksi merupakan hasil akhir dari
sebuah proses dengan memanfaatkan beberapa
bahan[61]. Nilai ekonomi dari suatu barang akan
menjadi meningkat dari adanya proses produksi.
Dalam proses produksi, faktor produksi memiliki
hubungan yang erat dengan kualitas hasil
produksi[62]. Salah satu dari faktor produksi
adalah bahan baku. Bahan baku adalah bahan
yang penting dalam kegiatan produksi.
Soemarso (2005) menyatakan bahan baku
adalah barang-barang yang digunakan untuk
proses produksi yang mudah dan langsung
digunakan untuk produksi barang jadi[63].
Semakin pesatnya pertumbuhan dunia bisnis,
persaingan dalam hal bahan baku pertanian
menjadi semakin meningkat sehingga pelaku
usaha membutuhkan inovasi dan kreasi[60].
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Dalam kaitannya dengan bahan baku
terebut, potensi untuk memproduksi bahan
setengah jadi maupun olahan makanan dari biji
buah durian juga harus diiringi dari tahap awal
yaitu bagaimana mendapatkan bahan baku
utama berupa biji durian. Untuk mendapatkan
biji durian, maka perlu memahami tentang
adanya distribusi buah durian yang dimulai dari
buah durian dipanen oleh petani. Distribusi yaitu
suatu kegiatan pemindahan produk yang berasal
dari sumber ke konsumen dengan saluran
distribusi pada waktu yang baik[64]. Merujuk
pada penelitian Rahmatulloh (2014) mengenai
skema alur distribusi buah durian adalah petani
yang kemudian penebas, setelah itu pengumpul,
selanjutnya pedagang besar, dilanjutkan
pengecer sehingga sampai kepada
konsumen[65]. Skema distribusi durian dapat
dilihat pada Gambar 1.

Petani

v

Penebas

v

pengumpul

v

Pedagang Besar

v

Pengecer

'

Konsumen

Gambar 1. Skema Distribusi Durian

Dengan demikian, perolehan biji durian dapat
dilakukan langsung pada pengecer buah durian.
Dalam menjalin kerjasama dengan pengecer
buah durian, penyediaan wadah berisi air kapur
diperlukan untuk menjaga kualitas biji durian.
Perendaman biji durian pada air kapur bertujuan
untuk mempertahankan kesegaran biji durian,
mencegah warna coklat dan mengurangi
lendirnya[14]. Pengambilan biji durian sekaligus
penggantian air kapur diganti setiap hari.
Tujuannya adalah menjaga agar biji durian yang
dikumpulkan tetap segar dan tidak tercampur
dengan bahan yang kadaluarsa.

Setelah biji durian didapatkan, biji durian
dapat langsung dimanfaatkan sebagai makanan
olahan maupun tepung biji durian yang
kemudian  digunakan  pembuatan  olahan
makanan. Skema pemanfaatan biji durian dapat
dilihat pada Gambar 2.

Eiji Durian

Tepung
Biji Durian

Y
L Olahan Makanan

Gambar 2. Skema pemanfaatan biji durian

Dalam pengolahannya, biji durian dapat
langsung diproses menjadi olahan makanan
seperti keripik biji durian, susu biji durian
maupun dijadikan produk setengah jadi terlebih
dahulu berupa tepung, kemudian tepung biji
durian diproses untuk dijadikan olahan makan
dengan substitusi atau diversifikasi pangan.
Dengan demikian  prospek usaha dari
pengolahan biji durian dapat dikatakan baik
sehingga peluang usaha dari pengolahan biji
durian menjadi terbuka lebar.

SIMPULAN

1. Hasil pangan samping merupakan olahan
dari sisa produksi makanan atau pertanian.
Hasil samping terdapat dua bagian, yaitu
sampah hasil samping (food waste) yang
tidak dapat dimanfaatkan karena sudah tidak
ada lagi zat gizi yang terkandung dan bahan
pangan samping (byproduct). Pada bahan
pangan samping, dapat dimanfaatkan
karena masih memiliki zat gizi yang baik
untuk tubuh.

2. Biji durian dapat dijadikan bahan setengah
jadi yaitu berupa tepung karena memiliki
kandungan amilosa sekitar 26,6008% yang
mana hampir sama dengan kandungan
amilosa pada tepung tapioka.

3. Menggantikan tepung tapioka atau tepung
terigu dalam produk makanan dengan
tepung biji durian bisa dijadikan alternatif
olahanan makanan. Olahan makanan
berbasis biji durian berupa donat, roti tawar,
kue waijik, sosis, nugget, bakso.

4. Dengan berkembangnya inovasi makanan
olahan dari bahan pangan lokal dan
pengolahan biji durian menjadi bahan
setengah jadi berupa tepung, pengolahan
dari biji durian yang banyak dianggap
sebagai sampah dapat menjadikan peluang
usaha baru di dunia industri makanan.

SARAN
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Saran yang dapat diberikan sebagai berikut :

1. Saran untuk keberlanjutan artikel telaah
kritis maupun untuk bahan penelitian.

2. Masih diperlukannya penyempurnaaan lagi
terkait studi tentang hasil pangan samping
buah durian dan pengolahannya.

3. Pengaplikasin dalam pembuatan makanan
olahan dengan bahan berbasis biji durian,
serta bentuk usaha untuk dijalankan.
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