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ABSTRAK 

DAYA TERIMA KERUPUK DUREBON DENGAN VARIASI PENAMBAHAN 

TEPUNG BIJI 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% (α = 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 ANOVA 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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