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ABSTRAK 

Durian merupakan buah yang dikenal dengan sebutan “king of 

fruits” terdiri dari pulp buah, kulit, dan biji. Pulp buah durian biasanya 

dapat langsung dikonsumsi, sedangkan bijinya dibuang menjadi hasil 

samping padahal biji durian memiliki kandungan gizi yang tinggi seperti 

karbohidrat, protein, dan lemak. Oleh karena itu perlu adanya pemanfaatan 

biji durian sebagai bahan olahan pangan, salah satunya adalah pengolahan 

biji durian menjadi tepung. Salah satu tahap proses penepungan biji durian 

adalah pengupasan karena biji durian memiliki bagian kulit luar dan seed 
coat yang dapat mempengaruhi warna tepung menjadi gelap. Namun, 

proses pengupasan memiliki kendala yaitu sulit untuk dikupas. Oleh karena 

itu perlu perlakuan yang berfungsi untuk mempermudah proses pengupasan 

yaitu perendaman menggunakan air kapur (Ca(OH)2). Ca(OH)2 

mempermudah pengupasan karena dapat memisahkan ikatan lignin dan 

selulosa. Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui konsentrasi 

larutan air kapur yang digunakan sebagai larutan perendaman terhadap sifat 

fisikokimia tepung biji durian. Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Kelompok (RAK) dengan satu (1) faktor, yaitu konsentrasi larutan air 

kapur sebagai larutan perendaman yang digunakan dengan enam (6) taraf 

yaitu 2,5%; 5%; 7,5%; 10%; 12,5%; 15% dengan pengulangan sebanyak 

empat (4) kali. Parameter yang akan diuji yaitu sifat fisikokimia meliputi 
kadar air, pH, viskositas, warna, dan aw. Penambahan Larutan air kapur 

semakin banyak dapat menurunkan kadar air (11,45-7,62%), menurunkan 

aw (0,608-0,384), meningkatkan pH (6,57-7,54), peningkatan viskositas 

(558,5-933,5 cP). Rentang nilai Lightness (90,1-95,3); chroma (8,2-10,8); 

redness (1,4-2,3); yellowness (8,0-10,7); dan hue (75,5-80,0⁰) 
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ABSTRACT 

Durian is a fruit known as the "king of fruits" consisting of the 

pulp of fruit, skin, and seeds. Durian pulp can usually be consumed directly, 

while the seeds are thrown into side product even though durian seeds have 

high nutritional content such as carbohydrates, protein, and fat. Therefore it 

is necessary to use durian seeds as food ingredients, one of which is 

processing durian seeds into flour. One of the stages of the process of 

flouring durian seeds is stripping because durian seeds have an outer skin 

and seed coat which can affect the colour of flour to dark. However, the 

stripping process has a constraint that is difficult to peel. Therefore we need 

treatment that serves to facilitate the process of stripping, soaking using 

slaked lime water (Ca(OH)2). Ca(OH)2 makes it easy to strip because it can 

separate lignin and cellulose bonds. The purpose of this study was to 

determine the concentration of lime water solution used as an immersion 

solution to the physicochemical properties of durian seed flour. This study 

used a Randomized Block Design (RCBD) with one (1) factor, namely the 

concentration of slaked lime water solution as an immersion solution used 

with six (6) levels of 2.5%; 5%; 7.5%; 10%; 12.5%; 15% with repetition 

four (4) times. The parameters to be tested are physicochemical properties 

including water content, water absorption, pH, viscosity, colour, and water 

activity. Addition of more lime water solution can reduce water content 

(11.45-7.62%), decrease aw (0.608-0.384), increase pH (6.57-7.54), increase 

viscosity (558.5-933.5 cP). Lightness value range (90.1-95.3); chroma (8.2-

10.8); redness (1.4-2.3); yellowness (8.0-10.7); and hue (75.5-80.0⁰). 
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