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	Abstrak 

 __________________________________________________________________

Pengujian organoleptik pada suatu bahan makanan merupakan pengujian yang dilakukan berdasarkan pada proses penginderaan. Bagian organ tubuh yang berperan dalam penginderaan antara lain mata, telinga, indera pencicip, indera pembau, dan indera peraba atau sentuhan. Kulit buah durian selama ini dibuang dan tidak dimanfaatkan. Pemanfaatan kulit durian sebagai pembuatan tepung merupakan metode alternatif yang dapat digunakan untuk mengatasi pencemaran lingkungan. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui uji organoleptik yaitu aroma, rasa, dan tekstur tepung kulit durian. Uji organoleptik tepung kulit durian di setiap parameter dibandingkan dengan tepung tapioka dan tepung terigu. Hasil yang didapatkan dari uji organoleptik aroma mendapatkan skor 3 yaitu cukup baik. Uji organoleptik rasa mendapatkan skor 2 yaitu baik, sedangkan uji organoleptik tekstur mendapatkan skor 1 sangat baik. 
Kata Kunci: Organoleptik, kulit durian, aroma, rasa, tekstur.
Abstract
___________________________________________________________________

Organoleptic test on one kind of ingredients is testing based on sense process. The organs for sense process are eye, ear, tasting sense, and touching sense. Durian peels were not used. Utilization of durian peels as powder is alternative methord for reduced environment pollution. The aims of this research were determined organoleptic test are flavor, taste and texture of powder durian peels. It was compared with tapioca and wheat powder. Flavour value for powder durian peels is 3 and mean average, 2 for taste and its mean good, 1 for texture and its mean very good. 
Keywords: Hydrolysis, Sago dregs, Glucose
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Pendahuluan  
Buah durian merupakan salah satu jenis tanaman buah yang banyak terdapat di Indonesia. Buah durian memiliki nilai ekonomis yang tinggi karena selain buahnya banyak digemari untuk dimakan buah durian juga dapat dijadikan sebagai campuran dengan makanan yang lain. Buah durian selama ini hanya dikonsumsi daging buahnya saja, sedangkan biji dan kulitnya dibuang dan tidak dimanfaatkan. Limbah dapat  menyebabkan pencemaran lingkungan, munculnya penyakit, dan turunnya nilai-nilai keindahan kota. Berdasarkan struktur dan karakteristik dari kulit durian tersebut, sebenarnya memungkinkan bahwa kulit durian dapat dimanfaatkan untuk olahan bahan makanan [1]. Struktur kulit durian bagian luar tajam dan keras. Bagian dalam kulit durian berwarna putih dan tidak keras. Kulit durian bagian dalam masih dapat dimanfaatkan karena strukturnya tersebut. Pemanfaatan kulit durian yang telah dilakukan yaitu diolah menjadi manisan, olahan briket, obat bisul, dan sebagai obat sakit perut dengan cara meminum air putih dari kulit durian secara langsung [2].
Penelitian terdahulu oleh Dwita tentang pembuatan tepung umbi sweg, didapatkan hasil bahwa uji organoleptik untuk rasa dan tekstur relatif banyak disukai banyak orang, sedangkan untuk aroma cukup disukai [3]. Pada penelitian ini, akan dibuat tepung dari kulit buah durian yang selama ini hanya menjadi tumpukan sampah yang berbau busuk. Kulit durian bagian dalam diolah menjadi tepung dan uji organoleptik yaitu aroma, rasa dan tekstur.
Uji organoleptik adalah cara penilaian dengan hanya menggunakan indera manusia. Penilaian organoleptik merupakan cara yang paling banyak digunakan karena lebih mudah dan lebih cepat dikerjakan, tidak memerlukan banyak peralatan serta murah. Pengujian organoleptik mempunyai peranan penting dalam penerapan mutu. Uji organoleptik menyangkut rasa, aroma, tekstur dan warna [4].
Aroma makanan adalah reaksi dari makanan yang akan mempengaruhi konsumen sebelum konsumen menikmati makanan, konsumen dapat mencium aroma makanan tersebut. Keterangan mengenai jenis aroma yang keluar dari makanan dapat diperoleh melalui epitel olfaktori, yaitu suatu bagian yang berwarna kuning kira-kira sebesar perangko yang terletak pada bagian atap dinding rongga hidung diatas tulang turbinate. Manusia mempunyai 10 – 20 juta sel olfaktori dan sel-sel bertugas mengenali dan menentukan jenis aroma yang masuk. Pada umumnya, bau yang diterima oleh hidung dan otak lebih banyak merupakan bagian campuran empat aroma utama yaitu harum, asam, tengik dan hangus [5].

Rasa berbeda dengan aroma, rasa lebih banyak melibatkan indera pengecap yaitu lidah. Penginderaan cecapan dapat dibagi menjadi empat cecapan utama yaitu asin, asam, manis dan pahit. Rasa makanan dapat dikenali dan dibedakan oleh kuncup-kuncup cecapan yang terletak pada papila yaitu bagian noda merah jingga pada lidah [5].

Tekstur merupakan hasil dari respon tactile sense terhadap bentuk ransangan fisik ketika terjadi kontak antara bagian di dalam rongga mulut dan makanan. Tekstur pada makanan antara lain halus atau tidak, cair atau padat, keras atau lembut, kering atau lembab. Tingkat tipis dan halus serta bentuk makanan dapat dirasakan lewat tekanan dengan gerakan dari reseptor di mulut [6].
METODE 
Penelitian dilaksanakan melalui penyebaran kuisioner pada responden terhadap aroma, rasa, dan tekstur dari tepung kulit buah durian. Kulit buah durian yang telah dibuat diberikan kepada 20 orang responden untuk diberikan penilaian dan dibandingkan dengan tepung terigu dan tapioka. Penilaian masing-masing responden dimulai dari skor 1 – 6. Skor 1 sangat baik, skor 2 baik, skor 3 cukup baik, skor 4 kurang baik, skor 5 tidak baik, dan skor 6 sangat tidak baik.  
Prosedur Kerja
1. Perlakuan sampel

Kulit durian yang berwarna putih dibersihkan dan diiris tipis-tipis. Irisan kulit durian selanjutnya direndam dengan larutan natrium metabisulfit 0,3% selama 3 jam. Sampel disusun dalam nampan untuk dikeringkan dalam oven suhu 60oC selama 10  jam sampai kering dan selanjutnya didinginkan dengan suhu ruangan. Sampel digiling dengan blender dan diayak dengan ayakan tepung [7].
2. Uji aroma
Stimulant-stimulant aroma dari luar dihindarkan seperti yang disebabkan karena rokok dan makanan sebelum melakukan uji dan stimulasi-stimulasi aroma yang disebabkan oleh aroma sabun, parfum, dan handbody. Sampel dimasukkan ke dalam wadah bebas bau, kemudian dicium. Jika kurang jelas, dipanaskan pada suhu 40oC. Aroma tepung dari kulit buah durian dibandingkan dengan aroma tepung terigu dan tepung tapioka.
3. Uji rasa
Sampel dirasakan dengan mengecap/memasukkannya ke dalam mulut beberapa dan dikeluarkan tanpa menelan airnya. Dicatat apakah rasa dapat dikecap dalam sampel yang diperiksa. Cara yang sama dibandingkan dengan akuades. Rasa tepung dari kulit buah durian dibandingkan dengan rasa tepung terigu dan tepung tapioka.
4. Uji tekstur
Sampel diambil, kunyahlah secara perlahan. Tekstur tepung dari kulit buah durian  dibandingkan dengan rasa tepung terigu dan tepung tapioca.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Uji organoleptik meliputi aroma, rasa, dan teskstur dari tepung kulit durian, tapioka dan terigu. Uji organoleptik dinilai dari 20 responden yang terdiri dari mahasiswa dan Dosen Akademi Analis Kesehatan Fajar Pekanbaru serta mahasiswa Universitas Abdurrab Pekanbaru. Hasil uji organoleptik dari setiap parameter disajikan pada tabel 1 untuk aroma, 2 untuk rasa, dan 3untuk tekstur. 
Tabel 1. Hasil Penilaian Aroma Tepung Kulit Durian
	No
	Jenis Tepung

	
	Kulit Durian
	Tapioka
	Terigu

	1
	3
	2
	1

	2
	3
	2
	1

	3
	3
	2
	1

	4
	3
	2
	1

	5
	3
	3
	2

	6
	3
	3
	2

	7
	1
	2
	3

	8
	3
	3
	2

	9
	3
	2
	2

	10
	3
	2
	1

	11
	3
	2
	2

	12
	3
	2
	3

	13
	3
	2
	1

	14
	3
	2
	1

	15
	3
	2
	1

	16
	3
	2
	1

	17
	2
	2
	1

	18
	3
	2
	2

	19
	4
	2
	1

	20
	2
	2
	1

	Jumlah
	57
	47
	30

	Rata-rata
	2,85
	2,15
	1,5


Berdasarkan Tabel 1, uji organoleptik aroma tepung kulit durian mendapatkan rata-rata skor nilai 2,85 dan dibulatkan menjadi 3. Skor  3 artinya penilaian  aroma tepung kulit durian cukup baik. Tepung tapioka mendapatkan skor 2,15 dan dibulatkan menjadi 2. Skor 2 artinya penilaian  aroma tepung tapioka baik. Tepung terigu mendapatkan skor 1,5 kemudian dibulatkan menjadi 2 artinya penilaian panelis terhadap aroma tepung terigu  baik.
Tabel 2. Hasil Penilaian Rasa Tepung Kulit Durian
	No
	Jenis Tepung

	
	Kulit Durian
	Tapioka
	Tapioka

	1
	2
	2
	2

	2
	2
	2
	1

	3
	1
	2
	2

	4
	2
	2
	2

	5
	2
	2
	2

	6
	2
	2
	2

	7
	2
	3
	1

	8
	2
	2
	2

	9
	2
	2
	2

	10
	2
	2
	2

	11
	2
	2
	1

	12
	2
	2
	2

	13
	2
	2
	2

	14
	2
	2
	2

	15
	2
	2
	2

	16
	2
	2
	2

	17
	2
	2
	2

	18
	2
	1
	2

	19
	2
	2
	2

	20
	2
	2
	2

	Jumlah
	39
	40
	37

	Rata-rata
	1,95
	2
	1,85


Berdasarkan Tabel 2, uji organoleptik rasa tepung kulit durian mendapatkar skor nilai 1,95 dan dibulatkan menjadi 2. Skor  2 artinya penilaian rasa tepung kulit durian baik. Tepung tapioka mendapatkan skor 2. Skor 2 artinya penilaian  rasa tepung tapioka baik. Tepung terigu mendapatkan skor 1,85 dan dibulatkan menjadi 2 artinya penilaian panelis terhadap aroma tepung terigu baik.
Tabel 3. Hasil Penilaian Tekstur Tepung Kulit Durian
	No
	Jenis Tepung

	
	Kulit Durian
	Tapioka
	Tapioka

	1
	1
	2
	2

	2
	1
	2
	2

	3
	1
	2
	2

	4
	1
	2
	3

	5
	1
	2
	2

	6
	1
	2
	2

	7
	1
	2
	3

	8
	1
	2
	2

	9
	1
	2
	1

	10
	1
	2
	2

	11
	1
	2
	3

	12
	1
	2
	1

	13
	2
	2
	2

	14
	1
	2
	2

	15
	2
	2
	2

	16
	2
	2
	2

	17
	1
	2
	2

	18
	1
	2
	1

	19
	1
	3
	2

	20
	1
	3
	2

	Jumlah
	23
	40
	40

	Rata-rata
	1,15
	2,1
	2,1


Berdasarkan Tabel 3, uji organoleptik rasa tepung kulit durian mendapatkan rata-rata skor nilai 1,15 dan dibulatkan menjadi 1. Skor  1 artinya penilaian rasa tepung kulit durian sangat baik. Tepung tapioka mendapatkan rata-rata skor 2,1 dan dibulatkan menjadi 2. Skor 2 artinya penilaian rasa tepung tapioka baik. Tepung terigu mendapatkan rata-rata skor 2,1 dan dibulatkan menjadi 2 artinya penilaian panelis terhadap aroma tepung terigu baik.
Uji organoleptik pada penelitian ini meliputi parameter aroma, rasa dan tekstur. Aroma dari tepung kulit durian sangat menentukan kelezatan bahan makanan tersebut. Rasa merupakan faktor yang paling penting dalam menentukan keputusan bagi konsumen untuk menerima atau menolak tepung kulit durian tersebut. Tekstur berhubungan dengan rasa pada saat mengunyah tepung tersebut [5]. Hasil uji organoleptik terhadap aroma bertujuan untuk mengetahui tingkat respon dari panelis mengenai kesukaannya terhadap tepung kulit durian.  Hasil uji organoleptik aroma dibandingkan dengan aroma tepung terigu dan tepung tapioka. Penilaian 20 orang panelis terhadap uji organoleptik aroma medapatkan skor rata-rata 2,85 yang dibulatkan menjadi 3. Skor 3 artinya cukup baik. Penilaian aroma mendapatkan skor cukup baik dikarenakan aroma yang dihasilkan oleh tepung kulit durian tersebut cukup tajam, sehingga penilaian panelis cukup baik dibandingkan dengan tepung tapioka dan tepung terigu yang memiliki nilai baik.

Hasil uji organoleptik terhadap rasa juga bertujuan untuk mengetahui respon dari panelis mengenai kesukaan dari tepung kulit durian tersebut. Uji organoleptik rasa tepung kulit durian mendapatkar skor nilai 1,95 dan dibulatkan menjadi 2. Skor  2 artinya penilaian rasa tepung kulit durian baik. Rasa tepung kulit durian yang dihasilkan sama dengan rasa yang dihasilkan oleh tepung tapioka dan tepung terigu.  Penilaian rasa menentukan nilai pemuasan orang yang mengkonsumsinya. 

Hasil perbandingan tekstur  antara tepung kulit durian dengan tekstur tepung terigu dan tepung tapioka menunjukkan bahwa tepung kulit durian yang dihasilkan lebih baik dibandingkan dengan tepung tapioka dan tepung terigu. Rata-rata tepung terigu dan tepung tapioka mendapatkan skor yaitu 2,1 dan dibulatkan menjadi 2. Skor 2 artinya tepung tapioka dan tepung terigu memiliki tekstur yang baik. Tepung kulit durian mendapatkan rata-rata skor 1,5 dan dibulatkan menjadi 1, skor 1 artinya tekstur tepung kulit durian sangat baik.
SIMPULAN

Berdasarkan  penelitian yang telah dilakukan didapatkan hasil aroma mendapatkan skor 3 artinya cukup baik. Rasa dengan mendapatkan skor 2 artinya baik.Tekstur dengan mendapatkan skor 1 artinya sangat baik.
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