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ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI TEPUNG BIJI DURIAN (Durio
zibethinus Murr) DAN JENIS SUSU TERHADAP
KARAKTERISTIK ES KRIM

Oleh :

Nama : Yusfina Maulida Aziz
NPM : 203020127
(Program Studi Teknologi Pangan)

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung
biji durian dan jenis susu terhadap karakteristik es krim. Respon yang diukur dalam
penelitian ini untuk respon kimia pada Tepung Biji Durian adalah kadar air, kadar
abu, kadar pati, kadar lemak, kadar protein, kadar karbohidrat, kadar amilosa dan
kadar amilopektin. Penelitian ini menggunakan rancangan percobaan faktorial 3x3
dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) yang terdiri dari 2 faktor yaitu faktor A
(Tepung Biji Durian) yang terdiri dari a; (0%), a2 (2%), dan a3 (4%) dan faktor B
(Jenis Susu) yang terdiri dari by (Susu Sapi), b2 (Susu Kambing), bz (Santan). Data
hasil penelitian dihitung menggunakan ANAVA dengan uji lanjut Duncan pada taraf
5% jika berpengaruh terhadap produk. Respon kimia untuk es krim meliputi kadar
protein dan kadar lemak. Respon fisik meliputi overrun dan waktu leleh. Respon
organoleptik (Uji hedonik) terhdap atribut rasa, aroma, tekstur (mouthfeel).

Hasil penelitian menunjukan bahwa konsentrasi tepung biji durian berpengaruh
terhadap overrun, waktu leleh, kadar protein, kadar lemak, aroma, rasa dan tekstur.
Jenis susu berpengaruh terhadap overrun, waktu leleh, kadar lemak dan kadar
protein. Interaksi antara tepung biji durian dan jenis susu berpengaruh terhadap
overrun,waktu leleh dan tekstur. Berdasarkan hasil perhitungan metode de garmo
untuk sampel terpilih a3b3 (konsentrasi tepung biji durian 4% dan jenis susu santan)
dengan overrun 18,58%, waktu leleh 57 menit 93 detik, kdar protein 4,35%, kadar
lemak 4,18%, aroma 4,87, rasa 4,64, dan tekstur 4,75.

Kata kunci : Tepung Biji Durian, Jenis Susu, Es krim



ABSTRACK

EFFECT OF DURIAN SEED FLOUR CONCENTRATION (Durio
zibethinus Murr) AND TYPE OF MILK ON ICE CREAM
CHARACTERISTICS

By :

Name : Yusfina Maulida Aziz
NPM : 203020127
(Department of Food Technology)

The purpose of this study is to determine the effect of durian seed flour
concentration and milk type on the characteristics of ice cream. The responses
measured in this study for the chemical response in Durian Seed Flour are moisture
content, ash content, starch content, fat content, protein content, carbohydrate
content amilosa content, amilopektin content. This study used a 3x3 factorial
experimental design in a Random Group Design (RAK) which consisted of 2 factors,
namely factor A (Durian Seed Flour) consisting of a; (0%), az (2%), and a3 (4%)
and factor B (Milk Type) consisting of b; (Cow's Milk), b> (Goat Milk), bz (Coconut
Milk). The data from the study was calculated using ANAVA with Duncan's further
test at the level of 5% if it affects the product. Physical responses include overrun
and melt time. The organoleptic response (Hedonic test) is based on the attributes
of taste, aroma, and texture (mouthfeel).

The results of the study showed that the concentration of durian seed flour had an
effect on overrun, melting time, protein content, fat content, aroma, taste and
texture. The type of milk affects overrun, melting time, fat content and protein
content. The interaction between durian seed flour and milk type had an effect on
overrun melting time and tekstur. Based on the results of the calculation of the de
garmo method for the selected sample a3b3 (durian seed flour concentration 4%
and coconut milk type) with an overrun of 18.58%, melting time of 57 minutes 93
seconds, protein content of 4.35%, fat content of 4.18%, aroma of 4.87, taste of
4.64, and texture of 4.75.

Keywords : Durian Seed Flour, Milk Type, Ice Cream
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I. PENDAHULUAN

Bab ini menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang Penelitian, (2) Identifikasi
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka
Pemikiran, (6) Hipotesis, dan (7) Waktu dan Tempat Penelitian.

1.1. Latar Belakang

Es krim adalah salah satu produk susu beku yang dibuat dengan cara
membekukan adonan. Es krim yang tersusun dari campuran bahan pangan
seperti produk susu, bahan pemanis, stabilizer, bahan penambah cita rasa
dan telur. Es krim sendiri mempunyai rasa yang lezat, beraroma harum, memiliki
warna yang menarik, serta memiliki tekstur yang lembut. Umumnya komposisi
es krim sangat bervariasi tergantung dari jenis bahan yang akan di gunakan.
Komposisi rata-rata es krim yang baik memiliki Lemak 12%, padatan susu bukan
lemak (MSNF, singkatan dari “milk solid non fat”) 11%, gula 15%, stabilizer
dan emulsifier 0,3% dan padatan total 38,3% (Arbuckle, 1986). Sedangkan
menurut Zahro et al., (2015) Es krim adalah makanan semi padat yang dibuat
dengan cara pembekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani maupun

nabati, gula, dengan atau tanpa bahan makanan lain yang diizinkan.

Pangan fungsional merupakan produk makanan, baik segar maupun olahan,
yang tidak memberikan rasa kenyang tetapi juga menawarkan akan manfaat
tambahan bagi kesehatan dan mengurangi risiko penyakit (Winarti, S, 2020). Salah
satu kategori makanan yang dirancang untuk memenuhi kebutuhan pangan
fungsional adalah makanan ringan, kudapan, atau jajanan. Saat ini, makanan ringan

dan kudapan sudah menjadi bagian penting dari kebutuhan masyarakat. Makanan



kudapan ini dapat menyuplai sekitar 10-20% dari total kebutuhan energi harian.
Namun, konsumsi berlebihan makanan ringan dapat menjadi masalah di masa

depan karena tidak memberikan variasi zat gizi yang cukup (Kusumastuti &

Adriani, 2017).

Konsumsi es krim di Indonesia merupakan yang tertinggi di Asia Tenggara
yaitu sebesar 158 juta liter/tahun (Kusumastuti & Adriani, 2017). Pada tahun 2020,
konsumsi es krim per kapita rata-rata mencapai 0,213 liter, sementara pada tahun
2021 meningkat menjadi 0,218 liter. Peningkatan ini didorong oleh gaya hidup
generasi milenial yang cenderung menyukai makanan dan minuman ringan. Selain
itu, iklim tropis di Indonesia juga berkontribusi pada tingginya konsumsi es krim
sepanjang tahun. Di samping itu, es krim sangat digemari oleh masyarakat karena

rasa yang lezat, manis, dan teksturnya yang lembut (BPS, 2022).

Durian adalah tanaman asli Asia Tenggara yang beriklim tropis basah seperti
Indonesia, Thailand dan Malaysia. Buah durian banyak ditemukan di Indonesia.
(Darmawan et al., 2007). Jumlah durian yang banyak tidak hanya memberikan
keuntungan, tetapi dapat menimbulkan adanya masalah yang terkait oleh limbah
yang dihasilkan dari durian yang berupa biji durian yang menumpuk hingga

menjadi sampah (Sistanto et al., 2017).

Tepung biji durian merupakan tepung yang terbuat dari biji durian yang sudah
mendapatkan perlakuan perendaman, perebusan, serta di keringkan. Biji durian
yang telah mengering kemudian dilepas dari kulitnya, dilakukan penggilingan,

kemudian diayak menjadi hingga menjadi tepung (Wibawani et al., 2023).



Perubahan biji durian yang diolah menjadi tepung akan mempermudah
pemanfaatan biji durian menjadi bahan setengah jadi yang fleksibel, selain tahan
lama daya simpannya yang lebih lama dapat digunakan sebagai penganekaragaman
pengolahan bahan pangan (Rofaida, 2008).

Secara fisik, biji durian berwarna putih kekuning-kuningan berbentuk bulat
telur, berkeping dua. Biji durian yang matang mengandung 51,1% air, 46,2%
karbohidrat, 2.5% protein dan 0.2% lemak. Kadar karbohidratnya ini lebih tinggi
dibanding dengan singkong (karbohidrat 34,7%) maupun ubi jalar (karbohidrat
27,9%) (Lanusu et al., 2017). Kandungan karbohidrat yang tinggi pada biji durian
memungkinkan penggunaannya sebagai pengganti sumber karbohidrat dalam
bentuk tepung. Tepung ini dapat diproses lebih lanjut menjadi bahan baku untuk
produk olahan pangan lainnya, seperti kecap, sirup glukosa, dan dodol.
Pemanfaatan biji durian ini akan menambah nilai ekonomisnya dan tentunya
meningkatkan pendapatan masyarakat (Djaeni & Prasetyaningrum, 2010).

Pada penelitian yang telah di lakukan Nuriana (2010) Tepung biji durian
mempunyai kandungan kimia sebagai karbohidrat/pati 12,96%, protein 14,17%,
kadar lemak 8,49%, serat 18,59%, air 6,60%, Magnesium (Mg) 1.751,30 ppm,
Kalium (K) 9.117,86 ppm, Natrium (Na)18,07 ppm. Namun pada penelitian oleh
Djaeni dan Prasetyaningrum (2010) tentang komposisi kimia dari biji durian yang
terdiri dari 51 g air, 46,2 g karbohidrat, 2,5 g protein dan 0,2 g lemak.

Susu adalah produk pangan yang kaya akan nutrisi dan sangat baik untuk
pertumbuhan serta perkembangan manusia, sehingga banyak dikonsumsi oleh

berbagai kalangan usia. Umumnya, susu yang dikonsumsi berasal dari hewan



ternak perah yang sehat dan bersih, yang diperah sesuai dengan standar yang
ditetapkan. Hewan ternak ini meliputi sapi, kambing, kerbau, unta, dan hewan
lainnya (Iznilillah, 2021). Salah satu jenis susu yang sering digunakan untuk
membuat es krim adalah susu full cream. Susu ini dihasilkan dari susu sapi yang
tidak mengalami pengurangan kadar lemak. Kandungan lemak dalam es krim
sangat berpengaruh pada aroma yang dihasilkan. Susu sapi mengandung lemak,
protein, laktosa, air, serta sedikit bahan lain seperti sitrat, fosfolipid, dan vitamin A,
B, dan C (Alfajriandi et al., 2017).

Aroma dalam es krim adalah perpaduan antara cita rasa dan bau yang
dirancang untuk memenubhi selera konsumen. Secara umum, aroma dan rasa saling
melengkapi, karena hal yang pertama kali diperhatikan konsumen saat membeli es
krim adalah aroma dan rasanya (Padaga, 2005). Rasa merupakan campuran
tanggapan cicip, bau dan trigeminal yang diramu oleh kesan-kesan lain seperti
penglihatan, sentuhan dan pendengaran yang menimbulkan sugesti kejiwaan
terhadap makanan yang menentukan nilai pemuas bagi orang yang memakannya
(Soekarno, 1985)

Menurut Padaga (2005), tekstur lembut es krim sangat dipengaruhi oleh cara
pengolahan dan kondisi penyimpanan. Es krim yang bertekstur kasar mempunyai
kekentalan dan resistensi pelelehan yang rendah sehingga mudah meleleh. Hal ini
sesuai dengan penelitian yang dilakukan oleh Purnomo (1995), yang menyatakan
bahwa yang mempengaruhi tekstur bahan pangan antara lain rasio kandungan

protein, lemak, jenis protein, suhu pengolahan, kadar air dan aktivitas air.



Kandungan gizi pada es krim terdiri atas komponen-komponen penting
seperti protein, lemak, karbohidrat, mineral, vitamin A, vitamin B, vitamin C, air,
dan energi yang cukup tinggi. Hal ini perlu diperhatikan pada pembuatan es krim
yaitu jenis produk yang akan dibuat, dimana bahan dalam pembuatan es krim sangat
mempengaruhi mutu es krim (Hendriani, 2005). Komposisi es krim bervariasi
tergantung permintaan pasar namun yang umum adalah produk yang mengandung
minimal 10% lemak susu, 20% total padatan susu, pemanis yang aman dan cocok
serta penstabil, flavour, dan produk turunan susu (Arbuckle and Marshall, 2000).

1. 2. Identifikasi Masalah

Identifikasi masalah dalam penelitian ini sebagai berikut:

1. Bagaimana pengaruh konsentrasi Tepung Biji Durian terhadap karakteristik
es krim ?
2. Bagaimana pengaruh jenis susu terhadap karakteristik es krim ?
3. Bagaimana interaksi faktor konsentrasi Biji Durian dan jenis susu terhadap
karakteristik es krim ?
1.3.Maksud Dan Tujuan Penelitian
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tepung biji
durian dan jenis susu yang digunakan dalam pembuatan es krim. Dengan
memanfaatkan tepung biji durian sebagai bahan tambahan, sehingga dapat

meningkatkan kualitas es krim dari segi karakteristik es krim.

Tujuan dari penelitian ini untuk menghasilkan Tepung Biji Durian sebagai
penstabil yang baik dalam pembuatan es krim dengan variasi jenis susu dan

mengetahui pengaruh pada pembuatan es krim.



1.4. Manfaat Penelitian
Penelitian ini diharapkan dapat memberi beberapa manfaat, diantaranya:
1. Menambah ilmu pengetahuan tentang pemanfaatan Tepung Biji Durian
sebagai penstabil pada es krim dengan variasi jenis susu
2. Meningkatkan pemanfaatan biji durian agar mengurangi limbah pangan
karena biji durian kaya akan manfaat.
3. Sebagai salah satu informasi yang dapat digunakan oleh masyarakat dan
industri pangan untuk meningkatkan produk olahan es krim.
1.5. Kerangka Pemikiran
Biji durian terdiri dari dua komponen utama yaitu pati dan getah. Kandungan
ekstrak polisakarida kasar biji durian memiliki potensi untuk digunakan menjadi
salah satu sumber bahan tambahan pangan alternatif dalam industri pangan
(Bronikowska et al., 2012). Biji dan getah durian memiliki kandungan karbohidrat

dan protein (Amid & Mirhosseini, 2012).

Amid dan Mirhosseini (2012) melaporkan bahwa gum yang diperoleh dari biji
durian memiliki kemampuan tinggi dalam mengikat air, sehingga bisa menjadi
sumber serat makanan yang potensial. Biji durian juga dapat dimanfaatkan sebagai
hidrokoloid berbiaya rendah dalam berbagai produk makanan. Sementara itu,
Herlina et al. (2015) menyatakan bahwa polisakarida larut air yang terdapat dalam

biji durian dapat digunakan sebagai penstabil es krim.

Tepung biji durian memiliki kemampuan tinggi dalam mengikat air.
Kandungan amilosa yang terdapat pada tepung biji durian lebih besar dibandingkan

dengan tepung lainnya, seperti amilosa pati ubi jalar yang mencapai 29,07%



(B.A.S. Santosa dkk, 1997) dan amilosa pati talas sebesar 15,15% (N. Sri Hartati
dan Titik K. Prana, 2003). Semakin tinggi kadar amilosa, semakin rendah

kemampuan mengembang pati dan kekuatan gelnya (Mahdi Jufri dkk, 2006).

Rohaya et al. (2012) melaporkan bahwa dalam penelitian penggunaan tepung
biji nangka dan biji durian sebagai stabilizer dengan konsentrasi 0,3%, 0,5%, 0,7%,
dan 0,9%, ditemukan bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung, semakin baik
stabilitas es krim yang dihasilkan. Amin dan Arsad (2009) melaporkan bahwa
tepung biji durian memiliki potensi besar sebagai sumber baru dalam industri
makanan, berkat kandungan serat makanan yang tinggi, kadar lemak yang rendah,

serta kemampuannya sebagai agen penebalan adonan.

Pengukuran viskositas tehadap es krim menunjukan bahwa penggunaan tepung
biji durian sebagai penstabil es krim tidak mempengaruhi tingkat viskositas es krim
(Sistanto et al., 2017). Wirawan et al. (2013) menyatakan bahwa pati biji durian
mengandung amilosa dan amilopektin. Amilosa memberikan sifat keras (pera),
sedangkan amilopektin menghasilkan sifat lengket. Amilosa berperan dalam
pembentukan gel, sedangkan amilopektin memberikan sifat viskoelastis. Arbuckle
(1986) menyatakan bahwa viskositas es krim berkisar antara 50-30° cP. Sumber

pemanis (gula) dan total padatan dalam campuran dapat meningkatkan viskositas.

Emulsi adalah sistem yang tidak stabil, sehingga diperlukan bahan pengemulsi
untuk menstabilkannya. Pemisahan emulsi menjadi dua fase-fase terdispersi dan
pendispersi dapat diatasi dengan menambahkan zat pengemulsi yang berfungsi

menurunkan tegangan permukaan (Ermawati et al., 2017). Emulsi dianggap stabil



jika tidak terjadi pemisahan fase. Ketidakstabilan emulsi biasanya disebabkan oleh
penggumpalan dan pengendapan protein, yang mengakibatkan pemisahan antara
protein dan lemak. Stabilitas emulsi umumnya ditunjukkan oleh dua kondisi: proses

pembentukan krim dan pemisahan fase (Sarofa et al., 2014).

Es krim yang berkualitas baik memiliki tekstur halus, lembut, cita rasa yang
enak, dan penampilan yang menarik (Liana et al, 2017). Menurut Yusuf et al.
(2020), warna bahan pangan adalah komponen pertama yang dinilai oleh
konsumen, yang dapat mempengaruhi persepsi mereka terhadap suatu produk. Jika
warna produk tidak menarik, konsumen cenderung kurang berminat dan mungkin
menolaknya. Warna es krim yang dihasilkan adalah putih kekuningan, yang sesuai
dengan standar BSN (2018) yang menyebutkan bahwa warna normal es krim harus

sesuai dengan bahan yang ditambahkan.

Kecepatan leleh es krim berkaitan erat dengan nilai overrun semakin tinggi
nilai overrun, semakin cepat es krim meleleh. Kecepatan leleh juga dipengaruhi
oleh total padatan dalam adonan. Total padatan yang tinggi dapat menurunkan titik
beku adonan, sehingga jumlah air bebas yang terperangkap semakin banyak,
mengurangi mobilitasnya. Kandungan serat dalam total padatan dapat
meningkatkan total padatan adonan es krim, membuatnya lebih padat. Serat dalam
es krim mampu mengikat air dengan baik, sehingga waktu leleh es krim menjadi
lebih lama (Sarika et al., 2020). Rendahnya nilai overrun es krim dapat disebabkan
oleh kadar amilosa yang terdapat dalam total padatan. Menurut Anggraeni &
Yuwono (2014), kandungan amilosa yang tinggi akan membuat adonan menjadi

lebih kental, karena amilosa memiliki kemampuan yang baik dalam menyerap air.



Susu merupakan bahan makanan yang memiliki nilai gizi yang tinggi, karena
mengandung unsur kimia yang dibutuhkan oleh tubuh seperti Kalsium, Fosfor,
Vitamin A, Vitamin B dan Ribolflavin yang tinggi. Susu memiliki kandungan
nutrisi yang tinggi, komposisi susu terdiri dari air (87,1%), laktosa (5%), lemak
(3,9%), protein (3,3%) dan mineral (0,7%) (Srilastri 2002). Nilai gizi pada susu sapi
rata-rata memiliki kandungan air sebanyak 84 — 90%, bahan padat 10 — 16%, lemak
2,60 — 6,00%, protein 2,80 — 4,00%, laktosa 4,50 — 5,20%, dan mineral sebanyak

0,60 — 0,80%. (Muchtadi, 2019)

Susu nabati umunya berasal dari varietas tanaman kacang-kacangan yang
diproses melalui pemanasan suhu rendah di bawah 100°C selama waktu
tertentu(pasteurisasi). Secara fisik, susu nabati tidak memiliki perbedaan dengan
susu hewani. Viskositas susu nabati dan hewani hampir sebanding tergantung pada
kandungan lemak di dalamnya (Sentana et al., 2017). Susu kedelai adalah minuman
bergizi yang dalam 100 g mengandung 3,6 g protein, 2,0 g lemak, 2,9 g karbohidrat,
dan isoflavon. Isoflavon dikenal sebagai senyawa yang berfungsi sebagai
antioksidan. Susu kedelai memiliki warna putih mirip susu, dan juga mengandung
kalsium, fosfor, zat besi, provitamin A, vitamin B kompleks (kecuali B12), serta air

(Margono dkk, 2000).

Pada umumnya santan kelapa digunakan untuk bahan campuran makanan
termasuk dalam pembuatan es krim. Komposisi kimia yang menyusun es krim
meliputi kadar lemak, kadar protein, kadar air, vitamin dan mineral. Salah satunya
adalah kadar lemaknya, kadar lemak menjadikan es krim lembut dan berkualitas.

Penggunaan santan kelapa dapat memberikan cita rasa dan aroma yang khaspada



produk es krim (Rachman, 2016). Santan kelapa peras tanpa air mengandung energi
sebesar 324 kilo kalori, 4,2 gram protein, 5,6 gram karbohidrat, 34,3 gram lemak,
14 miligram kalsium, 45 miligram fosfor, dan 2 miligram zat besi. Selain itu, santan
kelapa ini juga mengandung vitamin Bl sebesar 0,02 miligram dan vitamin C
sebesar 2 miligram. Santan memiliki banyak manfaat berkat kandungan asam lemak

jenuh, terutama asam laurat (Ketaren,2008).

Bahan penstabil merupakan zat pembentuk gel (gelling agents) atau bahan
pengental banyak dimanfaatkan dalam industri makanan untuk meningkatkan
kualitas es krim. Penggunaan bahan penstabil memiliki fungsi, yaitu untuk
mempertahankan stabilitas emulsi, mencegah pembentukan kristal es yang
besar, memberikan keseragaman produk, menurunkan kecepatan meleleh,
memperbaiki sifat produk, dan memperbaiki tekstur. Tekstur es krim juga
dapat diperoleh dari proses pembekuan cepat yang akan menghasilkan tekstur
es berukuran kecil, halus, dan lembut (Susrini, 2003). Faktor-faktor yang
memengaruhi tekstur es krim meliputi ukuran, bentuk, dan distribusi kristal es serta
partikel lainnya yang membentuk body es krim (Barraquia, 1978). Tekstur es krim
yang diinginkan adalah halus, dengan kelembutan seperti beludru dan terasa lembut
di mulut (Webb et al., 1980). Kelembutan tekstur es krim sangat dipengaruhi oleh
komposisi campuran, proses pengolahan, dan penyimpanan (Campbell dan

Marshall, 1975).

Suhu yang digunakan selama penyimpanan adalah suhu beku, pada suhu beku
tidak terjadi perubahan kandungan lemak es krim karena pada suhu ini tidak terjadi

hidrolisis lemak yang menyebabkan perubahan kadar lemak (Satria et al., 2017).



Menurut Winarno (2004), beberapa faktor yang dapat merusak kandungan lemak
meliputi hidrolisis lemak, oksidasi dan ketengikan, serta penyerapan bau. Selama
penyimpanan, tidak terjadi perubahan pada kandungan lemak es krim karena
hidrolisis lemak tidak berlangsung. Reaksi hidrolisis biasanya terjadi akibat adanya

air dan dipercepat oleh kondisi asam.

Pada penelitian yang telah dilakukan oleh Susilawati et al,. (2023) perlakukan
tebaik penambahan tepung biji durian pada susu kambing dengan konsentrasi 3%
dimana konsentrasi ini sudah memberikan tektur yang baik, overrun, warna aroma
dan rasa yang baik hal ini didukung dengan penilaian yang sudah sesuai dengan
SNI persyaratan eskrim No. 3713-2018. Namun pada penelitian yang dilakukan
oleh Sistanto et al., (2017) mengatakan bahwa semakin tinggi konsentrasi tepung
biji durian dalam adonan es krim menunjukan bahwa semakin meningkatkan nilai

overrun.

Pemanfaatan bahan lokal sebagai alternatif sumber pati lainnya dari bahan
lokal yang dapat menjamin mutu dan ketersediaanya, serta diketahui kandungan
pati. Pengubahan bentuk biji durian menjadi tepung akan mempermudah
pemanfaatan biji durian menjadi bahan setengah jadi yang fleksibel, karena selain
tahan lama daya simpannya juga dapat dipakai sebagai penganekaragaman
pengolahan bahan makanan. Pembuatan tepung dari biji durian dilakukan melalui
proses penyortiran, pencucian, pengupasan, pengirisan, pencelupan, pengeringan,

dan penepungan (Conia et al., 2024).

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, dapat ditarik hipotesis bahwa:



1. Diduga adanya pengaruh konsentrasi tepung biji durian dan jenis susu terhadap
karakteristik es krim ;

2. Diduga adanya pengaruh jenis susu pada karakteristik es krim ;

3. Diduga adanya pengaruh antara tepung biji durian dan jenis susu terhadap

karakteristik es krim.

1.7. Tempat Dan Waktu Penelitian

Penelitian dilakukan mulai bulan November — Januari 2025 di Laboratorium
Penelitian Program Studi Teknologi Pangan, Universitas Pasundan, Jl. DR.

Setiabudi No. 193 Bandung.
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