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ABSTRAK

DAYA TERIMA KERUPUK DUREBON DENGAN VARIASI PENAMBAHAN
TEPUNG BI1JI DURIAN (Durio Zibethinus Murr) DAN TEPUNG UDANG REBON
(Acetes) SEBAGAI CAMILAN SEHAT

Cecilia Fransiska Tumangger, Dini Lestrina DCN, M.Kes (Politeknik
Kesehatan Kementrian Kesehatan Medan)
Email: fransiskatumangger151@gmail.com

Kerupuk merupakan salah satu makanan ringan yang banyak dikonsumsi masyarakat
Indonesia, namun umumnya memiliki kandungan protein dan zat gizi yang relatif rendah.
Pemanfaatan bahan pangan lokal, seperti tepung biji durian dan tepung udang rebon, dapat
menjadi salah satu upaya untuk meningkatkan nilai gizi kerupuk sehingga dapat dikembangkan
sebagai camilan sehat. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui daya terima kerupuk durebon
dengan variasi penambahan tepung biji durian (Durio Zibethinus Murr) dan tepung udang
rebon (Acetes) sebagai camilan sehat.

Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) yang terdiri atas 3 perlakuan dan 2 kali pengulangan. Perlakuan A menggunakan tepung
biji durian 87,5 g dan tepung udang rebon 37,5 g, perlakuan B menggunakan tepung biji durian
75 g dan tepung udang rebon 50 g, sedangkan perlakuan C meggunakan tepung biji durian 62,5
g dan tepung udang rebon 62,5 g. Uji organoleptik dilakukan terhadap 50 panelis agak terlatih
menggunakan skala hedonik berdasarkan parameter warna, tekstur, aroma, dan rasa. Data
dianalisis menggunakan uji ANOVA pada taraf signifikansi 5% (o = 0,05) dan dilanjutkan
dengan uji Duncan.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A memperoleh nilai tertinggi pada
parameter warna sebesar 4,41 + 0,5 sedangkan perlakuan B memperoleh nilai tertinggi pada
parameter tekstur sebesar 4,53 + 0,4 aroma sebesar 4,39 + 0,5 dan rasa sebesar 4,53 + 0,4
dengan kategori sangat suka. Hasil uji ANOV A menunjukkan adanya pengaruh yang signifikan
terhadap warna, tekstur, aroma, dan rasa kerupuk durebon (p = 0,0001; p < 0,05).

Disimpulkan bahwa perlakuan B merupakan formulasi yang paling diterima panelis
berdasarkan parameter organoleptik, yaitu tekstur, aroma, dan rasa, sehingga berpotensi
dikembangkan sebagai camilan sehat berbahan pangan lokal.

Kata kunci: Daya Terima, Biji Durian, Udang Rebon, Kerupuk Durebon, Camilan sehat.
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ACCEPTABILITY OF DUREBON CRACKERS WITH VARYING
LEVELS OF DURIAN SEED FLOUR (DURIO ZIBETHINUS MURR.) AND
ACETES SHRIMP (ACETES SPP.) FLOUR AS A HEALTHY SNACK

Cecilia Fransiska Tumangger, Dini Lestrina DCN, M.Kes
Medan Health Polytechnic of the Ministry of Health
Email: fransiskatumangger! S gmail.com

Crackers arc among the most commonly consumed snack foods in Indonesia;
however, they generally contain relatively low levels of protein and other
essential nutrients. The utilization of locally available food ingredients, such as
durian seed flour and Acetes shrimp flour, offers a promising approach to
enhancing the nutritional value of crackers and developing healthier snack
products. This study aimed to evaluate the acceptability of Durebon crackers
formulated with varying proportions of durian seed flour (Durio zibethinus Murr.)
and Acetes shrimp flour as a healthy snack alternative.

This experimental study employed a Completely Randomized Design (CRD)
consisting of three treatments with two replications. Treatment A contained 87.5
g of durian seed flour and 37.5 g of Acetes shrimp flour; Treatment B contained 75
g of durian sced flour and 50 g of Aceres shrimp flour; and Treatment C contained
62.5 g of durian seed flour and 62.5 g of Acetes shrimp flour. Organoleptic
evaluation was conducted with 50 semi-trained panelists using a hedonic scale to
assess color, texture, aroma, and taste. Data were analyzed using Analysis of
Variance (ANOVA) at a 5% significance level (a = 0.05), followed by Duncan’s
Multiple Range Test.

Treatment A achieved the highest mean score for color (4.41 = 0.5),
whereas Treatment B obtained the highest mean scores for texture (4.53 = 0.4),
aroma (4.39 £ 0.5), and taste (4.53 = 0.4), all categorized as “highly liked.” The
ANOVA results demonstrated a statistically significant effect of the formulation
on all organoleptic attributes, including color, texture, aroma, and taste (p =
0.0001; p < 0.05).

Variation in the proportions of durian seed flour and Acetes shrimp flour
significantly influenced the acceptability of Durebon crackers. Treatment B was
identified as the most preferred formulation based on its superior texture, aroma,
and taste, indicating its potential for development as a healthy snack utilizing
locally available food resources.

Keywords : acceptability; durian seed flour; Acetes shrimp flour; Durebon
crackers; healthy snacks. oy
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