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Arya Wira Dharma, NRP 6103019130. Pengaruh Konsentrasi 

Tepung Biji Durian terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik 

Nugget Tempe.  

Pembimbing:  

1. Ir.Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM 

2. Ir.Erni Setijawaty, S.TP., M.M. 

ABSTRAK 

Nugget tempe merupakan salah satu inovasi nugget dari bahan 

nabati. Pengolahan tempe menjadi nugget dapat meningkatkan umur 

simpan dan nilai jual dari tempe, akan tetapi tekstur nugget tempe 

terlalu lunak dan mudah hancur, sehingga diperlukan penambahan 

bahan pengisi dan pengikat. Tepung biji durian merupakan salah satu 

bahan yang berpotensi digunakan sebagai bahan pengisi dan pengikat 

karena memiliki kadar pati yang tinggi dan komponen gum. Tujuan 

dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh konsentrasi tepung biji 

durian terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik nugget tempe serta 

mengetahui konsentrasi tepung biji durian yang dapat menghasilkan 

nugget tempe yang paling disukai konsumen. Rancangan penelitian 

yang digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak 

Kelompok (RAK) faktor tunggal dengan enam taraf faktor, yaitu 

konsentrasi tepung biji durian 0%; 2,5%; 5%; 7,5%;  10%; dan 12,5%. 

Dilakukan analisa sifat fisikokimia yaitu adar air, Water Holding 

Capacity (WHC), dan tekstur (cohesiveness dan hardness) dengan 

empat kali ulangan percobaan. Dilakukan uji penerimaan organoleptik 

rasa, tekstur, dan aroma. Data yang diperoleh akan duji dengan 

ANOVA (Analysis of Variance) dengan α = 5%  dan dilanjut dengan 

uji DMRT (Duncan's Muliple Range Test) dengan α = 5% jika ada 

pengaruh nyata. Hasil analisa menunjukkan konsentrasi tepung biji 

durian berpengaruh secara nyata terhadap  kadar air (63,12-70,75%), 

WHC adonan nugget kukus (47,80-72,68%) dan nugget setelah 

digoreng (53,27-79,39%), hardness (294,6378-740,5212 gf), tingkat 

kesukaan rasa (4,03-5,09), aroma (4,58-5,25), dan tekstur (4,16-5,31), 

tetapi tidak berpengaruh secara nyata terhadap cohesiveness nugget 

tempe (0,5694-0,6165). Nugget tempe dengan konsentrasi tepung biji 

durian 10% menghasilkan rasa dan tekstur yang paling disukai, 

sedangkan aroma yang paling disukai dihasilkan nugget tempe tanpa 

penambahan tepung biji durian.   

Kata kunci: nugget tempe, tepung biji durian, sifat fisikokimia, 

organoleptik 
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Arya Wira Dharma, NRP 6103019130. Effect of Durian Seed Flour 

Concentration on Physicochemical and Organoleptic Properties 

of Tempeh Nugget.  

Advisory Committees:  

1. Ir.Adrianus Rulianto Utomo, MP., IPM 

2. Ir.Erni Setijawaty, S.TP., M.M. 

 

ABSTRACT 

Tempeh nuggets are one of the innovative nuggets made from 

vegetable ingredients. Processing tempeh into nuggets can increase 

the shelf life and selling value of tempeh, but the texture of tempeh 

nuggets is too soft and break easily, so it requires the addition of fillers 

and binders. Durian seed flour potentially to be used as a filler and 

binder because it has a high starch content and gum components. The 

purpose of this study was to determine the effect of durian seed flour 

concentration on the physicochemical and organoleptic properties of 

tempeh nuggets and to determine the durian seed flour concentration 

that could produce the most preferred tempeh nuggets by consumers. 

The research design used in this study was a single factor Randomized 

Block Design (RAK) with six factor levels, namely 0%; 2.5%; 5%; 

7.5%; 10%; and 12.5% durian seed flour concentration. 

Physicochemical properties were analyzed, namely water absorption, 

Water Holding Capacity (WHC), and texture (cohesiveness and 

hardness) with four repetitions. Taste, texture, and aroma organoleptic 

acceptance tests also were carried out. The data obtained will be tested 

by ANOVA (Analysis of Variance) with α = 5% and followed by the 

DMRT test (Duncan's Multiple Range Test) with α = 5% if there is a 

significant effect. The results showed that the durian seed flour 

concentration had a significant effect on moisture content (63,12-

70,75%), WHC of steamed nuggets dough (47,80-72,68%) and fried 

nuggets (53,27-79,39%), hardness (294,6378-740,5212 gf), 

preference for taste (4,03-5,09), aroma (4,58-5,25), and texture (4,16-

5,31), but had no significant effect on the cohesiveness of tempeh 

nuggets (0,5694-0,6165). Tempeh nuggets with 10% durian seed flour 

concentration produced the most preferred taste and texture, while the 

most preferred aroma was produced by tempeh nuggets without durian 

seed flour. 

Keywords: tempeh nuggets, durian seed flour, physicochemical 

properties, organoleptic acceptance 
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