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ABSTRAK 

Kue sukade merupakan kue khas Gorontalo yang menjadi makanan pada perayaan acara-
acara tradisi Gorontalo yaitu walima atau perayaan maulid Nabi Muhammad SAW. 
Memiliki tekstur yang lembut, rasa yang khas serta bentuk yang beraneka ragam. 
Penelitian ini bertujuan untuk menentukan formula dan karakteristik kue sukade dari hasil 
substitusi tepung biji durian (durio zibethinus murr) Rancangan penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal dengan 4 perlakuan yaitu 
: P0 (control) ( 100 % tepung terigu : 0 % tepung biji durian) P1 (75 % tepung terigu : 25 
% tepung biji durian ) P2 (50 % tepung terigu : 50 % tepung biji durian ) P3 (25 % tepung 
terigu : 75 % tepung biji durian) Data analisis dengan uji statistik Analisis Of Variance 
(ANOVA). Bila terjadi uji nyata (p<0,5) pada setiap perlakuan, maka akan dilanjutkan 
dengan uji Duncan Multiple Range Test (DMRT). Tingkat penerimaan panelis terhadap 
analisis organoleptik rasa,aroma,warna dan tekstur berdasarkan skala hedonic berada 
pada taraf agak suka. kemudian pada hasil analisis kimia yaitu kadar air 17,5%  kadar abu 
1,39%  kadar lemak 14,24% protein 13,12% dan karbohidrat 59,60%. Nilai Indeks 
Glikemik perlakuan terbaik (25% terigu:75%TBD) yaitu 14,17 termasuk dalam kategori 
rendah (IG rendah <55). Dan beban glikemik 11,88 termasuk dalam kategori sedang. 

Kata Kunci: kue sukade; tepung biji durian; organoleptik, proksimat; indeks glikemik 
 

ABSTRACT 

Sukade cake is a typical Gorontalo cake that becomes food at the celebration of Gorontalo 
traditional events, namely walima or the celebration of the birthday of the prophet 
Muhammad. It has a soft texture, distinctive taste and various shapes. This study aims to 
determine the formula and characteristics of the sukade cake from the substitution of 
durian seed flour (durio zibethinus murr). The design of this study used a single factor 
completely randomized design (CRD) with 4 treatments, namely : P1 (control)  (100% 
wheat flour : 0 % durian seed flour) P2 (75% wheat flour : 25% durian seed flour) P3 
(50% wheat flour : 50% durian seed flour) P4 (25% wheat flour : 75% durian seed flour). 
Data analysis with statical test Analysis Of Variance (ANOVA). If there is a real test 
(p<0.5) in each treatment, it will be continued with the Duncan Multiple Range Test 
(DMRT). The level of panelists accetance of organoleptic analysis of taste, aroma, color, 
and texture based on the hedonic scale was at the level of somewhat liking then on the 
results of chemical analysis, namely water content 17,5 % ash content 1,39% fast content 
14,24% protein 13,12% and carbohydrates 59,60%. The Glycemic Index value of the best 
treatment (25% flour : 75% TBD) which is 14,17 is included in the low category (low IG 
<55). And the glycemic load of 11,88 is included in the medium category. 

Keywords : sukade cake; durian seed flour; organoleptic; proximate; glycemic index   
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PENDAHULUAN 

Kue sukade adalah makanan khas 

gorontalo pada perayaan maulid Nabi 

Muhammad SAW atau walima. 

Memiliki tekstur yang lembut, rasa yang 

khas serta bentuk yang beraneka ragam. 

Terbuat dari bahan alami dan layak 

dijadikan sebagai salah satu pelestarian 

budaya melalui jajanan tradisional. Kue 

tradisional adalah salah satu makanan 

yang perlu didiversifikasi dan 

dilestarikan untuk memajukan 

pariwisata Indonesia. Peningkatan mutu 

makanan tradisional menjadi salah satu 

upaya untuk mempertahankan 

kelestarian makanan tradisional sukade 

yang ada di Provinsi Gorontalo. Bahan 

utama dalam pembuatan sukade yaitu 

tepung terigu. 

Masalah yang terjadi di Indonesia 

sampai dengan saat ini yaitu semakin 

meningkat impor terigu disetiap tahun. 

Pada tahun 2017 mencapai 8,79 ton 

hingga 2020 mencapai 10,2 ton. Untuk 

itu masyarakat harus berinovasi yaitu 

dengan memanfaatkan komoditas 

pangan lokal untuk dijadikan tepung 

sebagai bahan pensubstitusi untuk 

mengatasi semakin meningkatnya impor 

terigu. Menurut Aptindo (2011) untuk 

memperkecil impor terigu, maka dapat 

disubstitusi dengan produk tepung-

tepungan dengan memanfaatkan 

komoditas lokal salah satunya biji 

durian. 

Biji durian saat ini belum 

termanfaatkan secara maksimal. 

Umumnya, biji durian hanya dijadikan 

sebagai pakan ternak, dan kebanyakan 

hanya dijadikan sebagai limbah. 

Kurangnya pengetahuan masyarakat 

bahwa karbohidrat yang terkandung 

pada biji durian yaitu sekitar 76,73% dan 

protein 10,41% sehingga dapat 

dimanfaatkan sebagai bahan pengganti 

atau pensubstitusi pangan yaitu tepung 

(Sembiring, dkk. 2016:2). Pembuatan 

biji durian menjadi tepung akan 

mempermudah biji durian menjadi 

bahan yang fleksibel dan bisa digunakan 

untuk penganekaragaman olahan produk 

pangan karena daya penyimpananya 

cukup tahan lama. 

Kandungan gizi yang ada dalam 

tepung biji durian cukup tinggi 

dibandingkan dengan tepung terigu. 

Tepung terigu mengandung 365 kkal,  

protein 8,9, lemak 1,3 gr, karbohidrat 

77,3 gr, kalsium 16,0 mg, zat besi 1,2 mg 

dan fosfor 106 mg. (Daftar Komposisi 

Bahan Makanan, 2012). Sedangkan 

tepung biji durian mengandung protein 

10,41% dan karbohidrat 76,73% maka 

dengan penambahan tepung biji durian 
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diharapkan dapat menambah kandungan 

gizi dalam kue tradisional salah satunya 

sukade. Selain itu juga dapat mengurangi 

atau membatasi ketergantungan terhadap 

terigu dan dapat memanfaatkan biji 

durian yang dianggap masyarakat hanya 

sebagai limbah untuk menjadi tepung. 

Oleh karena itu tepung bisa dijadikan 

solusi yang tepat untuk mengeksplorasi 

bahan baru untuk pembuatan olahan 

produk pangan seperti roti, cake, biskuit, 

nugget, mie dan salah satunya kue 

sukade. 

Penyakit diabetes saat ini menjadi 

penyakit yang dapat mengakibatkan 

kematian nomor 3 di Indonesia 

(kemenkes, 2014).  Maka sebaiknya 

Penderita diabetes mellitus dapat 

mengatur pola makan dan 

memperhatikan kadar gula darah atau 

indeks glikemik yang kadar gulanya 

rendah untuk menjaga kadar gula darah 

naik secara cepat. Menurut Miller et al. 

(1996) dalam Rimbawan dan Siagan 

(2004) Nilai indeks glikemik pangan 

terdiri dari 3 klasifikasi yaitu kurang dari 

55 termasuk kategori (rendah),  55-70 

termasuk kategori (sedang) dan lebih 

dari 70 termasuk pada kategori (tinggi). 

Menurut Miller et al. (1996) dalam 

Rimbawan dan Siagan (2004) Salah satu 

solusi oleh penderita diabetes mellitus 

(DM) yaitu mengonsumsi makanan 

berindeks glikemik rendah. Oleh karena 

itu diharapkan sukade dapat menjadi 

makanan yang bisa dikonsumsi oleh 

penderita diabetes. 

Penelitian yang terkait dengan 

indeks glikemik pangan lokal khususnya 

biji-bijian saat ini masih terbatas yang 

dapat dijadikan sumber karbohidrat. Biji 

durian merupakan salah satu bahan yang  

disubstitusi pada pembuatan kue sukade 

sehingga diperlukan informasi nilai 

indeks glikemik pada produk olahan biji 

durian. Berdasarkan uraian diatas maka 

penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian tentang “Pengaruh Substitusi 

Tepung Biji Durian (Durio Zibethinus 

Murr) Terhadap Tingkat Penerimaan, 

Nilai Gizi dan Indeks Glikemik Kue 

Sukade 

Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui tingkat penerimaan, nilai gizi  

dan kandungan indeks glikemik kue 

sukade. 

 

BAHAN DAN METODE  

Bahan Penelitian 

terigu, tepung biji durian, gula merah, 

minyak kelapa, air, susu, telur, soda, 

vanili dan kacang 

Rancangan Penelitian 

Metode penelitian ini untuk mengetahui 

karakteristik fisik dan kimia kue Sukade. 
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Penelitian ini menggunakan Rancangan 

Acak Lengkap (RAL) faktor tunggal. 

Perlakuan yang diberikan adalah 

substitusi tepung biji durian yang 

meliputi P0 (100 % : 0 %), P1 (75 % : 25 

%), P2 (50 % : 50 %), dan P3 (25 % : 75 

%). Pada penelitian ini akan dilakukan 

pengulangan sampel sebanyak 3 kali 

sebagai validasi dalam hasil penelitian 

dan dianalisis menggunakan Sidik Ragam 

atau Analysis of Variance (ANOVA) 

menggunakan aplikasi SPSS versi 16, 

serta dilakukan uji lanjut Duncan’s 

Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

kepercayaan 95% atau α = 0,05 untuk 

mengetahui perbedaan antar perlakuan. 

Adapun formulasi bahan baku tiap 

perlakuan dapat dilihat pada tabel 1. 

 

Tabel 1. Formulasi Bahan Baku Pembuatan Kue Sukade 

 

No. 

 

Bahan Baku 

Komposisi  

P0 P1 P2 P3 

1. Tepung terigu (g) 500  375 250 125  

2. Tepung biji 

durian (g) 

0  125 250  375  

3. 

4.       

Telur (g) 

Gula pasir (g) 

150 

100  

150 

100 

150 

100 

150 

100 

5. Gula Merah (g) 500 500 500 500 

6. Soda (g) 40  40 40 40 

7. Susu bubuk (g) 100 100 100 100 

8. Vanili (g) 3  3  3  3  

9. 

10. 

  

Air (ml) 

Minyak 

kelapa(ml) 

300  

115  

300  

115  

300 

115 

300 

115  

Sumber : Modifikasi dari Mahioe, 2018 

 



Jambura Journal of Food Technology (JJFT) 

Volume 8 Nomor 1 Tahun 2026 

40 
 

Prosedur Penelitian 

a) Pembuatan tepung biji durian 

Cara pembuatan tepung biji durian 

mengacu pada penelitian Hutapea, (2010) 

yaitu biji durian yang telah disiapkan dicuci 

terlebih dahulu untuk menghilangkan 

kotoran. Selanjutnya kupas biji durian. 

setelah dikupas di blanching pada suhu 80ºC 

selama ± 5 menit. Lalu direndam didalam air 

kapur dengan konsentrasi 10% tujuanya 

yaitu untuk melunakkan tekstur dan dapat 

menginaktifkan enzim yang dapat 

menyebabkan degradasi warna. Selanjutnya 

biji durian dicuci kembali lalu ditiriskan dan 

diiris tipis untuk mempecepat proses 

pengeringan. Lalu dikeringkan selama 2-3 

hari dengan sinar matahari. kemudian biji 

durian yang telah kering dihaluskan 

menggunakan blender dan diayak 

menggunakan ayakan 80 mesh sehingga 

menghasilkan tepung biji durian yang halus. 

b) Pembuatan kue sukade substitusi 

tepung biji durian  

 Tahap pertama pembuatan kue sukade 

yaitu dilakukan homogenisasi telur  

menggunakan mixer. Lalu tambahkan gula 

pasir dan susu bubuk dimixer kembali 

selama ± 5-10 menit. Kemudian tambahkan 

campuran minyak kelapa, air dan gula 

merah yang telah dipanaskan. lalu 

campurkan tepung terigu dan tepung biji 

durian sesuai dengan formulasi  serta 

tambahkan vanili, baking powder, dan 

diaduk sampai kalis. Kemudian adonan 

yang sudah dibentuk dituangkan pada 

cetakan kue sukade dan dipanggang dalam 

oven selama ± 20 menit pada suhu 100-

150ºC. kemudian diangkat dan 

didinginkan. 

Parameter Penelitian 

Parameter pengamatan terdiri dari uji 

orgaoleptik,kadar 

air,abu,protein,lemak,karbohidrat dan indeks 

glikemik 

 

 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

  

Parameter  

Perlakuan  

P1 P2 P3 P4 

 Warna  4,80 b 4,47 ab 4,430 ab 3,90 a 

 Aroma 4,70 a 4,50 a 4,17 a 4,07 a 

 Tekstur 4,77 a 4,60 a 4,53 a 4,47 a 

 Rasa  4,87 a 4,40 a 4,23 a 4,10 a 

 Kadar air 21,24 b 18,99 ab 18,36 ab 17,05 a 

 Kadar abu 1,17 a 1,25 a 1,35 a 1,39 a 

 Kadar lemak 14,01 a 14,05 a 14,16 a 14,24 a 

 Kadar protein 

Karbohidrat                          

7,72 a 

50,62 a 

10,26 b 

53,99 b 

12,14 c 

55,05 b 

13,12 d 

59,60 c 

      

    * Nilai yang diikuti huruf berbeda menunjukkan beda nyata pada taraf α = 0,05 
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Warna 

Hasil uji organoleptik terhadap warna 

menunjukkan bahwa semakin banyak 

tepung biji durian yang ditambahkan 

semakin menurun tingkat kesukaan panelis 

terhadap warna kue sukade. Warna terendah 

yaitu terdapat pada P4 dengan konsentrasi 

25 % terigu : 75 % TBD dengan nilai rata-

rata 3,90 berdasarkan hedonik netral (agak 

tidak suka/agak suka). Sedangkan yang 

tertinggi yaitu pada P1 dengan konsentrasi 

100 % terigu : 0% TBD dengan nilai  4,80 

berdasarkan skala hedonik yaitu agak suka. 

Tingkat kesukaan panelis di masing-masing 

perlakuan berkisar dari 3,90 - 4,80 (netral – 

agak suka). Hal ini disebabkan oleh 

penggunaan tepung biji durian yang 

berwarna kecoklatan sehingga semakin 

bayak tepung biji durian yang ditambahkan 

semakin mempengaruhi warna kue sukade 

menjadi lebih coklat dibandingkan dengan 

kontrol (tanpa penambahan tepung biji 

durian). Menurut penelitian Dalimunthe 

(2011) penambahan tepung biji durian pada 

mie basah memberikan perbedaan yang 

nyata pada warna mie basah, yaitu semakin 

banyak konsentrasi tepung biji durian yang 

ditambahkan semakin coklat warna mie 

yang dihasilkan. Selain itu perubahan warna 

pada produk pangan menjadi coklat 

diakibatkan juga oleh kurangnya senyawa 

fenolik kemudian Suhu juga mempengaruhi 

kestabilan senyawa fenolik. Suhu yang 

panas dapat menyebabkan kerusakan 

struktur. Oleh karena itu proses pengolahan 

pangan harus dilakukan pada suhu 50-60°C 

yang merupakan suhu yang stabil dalam 

proses pemanasan. Suhu berpengaruh 

terhadap kestabilan warna ekstrak sampel. 

Semakin meningkatnya suhu pemanasan 

dapat menyebabkan hilangnya glikosil pada 

antosianin (kelompok senyawa fenolik) 

dengan hidrolisis ikatan glikosidik. 

Berdasarkan sidik ragam bahwa 

substitusi tepung biji durian memberikan 

pengaruh nyata atau signifikan pada taraf 

(sig < 0,05) terhadap warna yang dihasilkan 

sehingga dilanjutkan dengan uji duncan. 

Hasil uji duncan menunjukkan bahwa warna 

kue sukade pada P4 25% terigu : 75 % TBD 

dan P2  75% terigu : 25% TBD tidak 

berbeda nyata dikarenakan rasio konsentrasi 

setiap perlakuan yang tidak terlalu jauh. 

Namun P4 25 % terigu : 75%  berbeda nyata 

dengan  P3 50 % terigu : 50 %  dan P1 100 

% terigu : 0% TBD 

Aroma 

Hasil uji organoleptik terhadap 

aroma menunjukkan bahwa semakin banyak 

tepung biji durian yang ditambahkan 

semakin menurun tingkat kesukaan panelis 

terhadap aroma kue sukade. aroma terendah 

yaitu terdapat pada P4 dengan konsentrasi 

25 % terigu : 75 % TBD dengan nilai rata-

rata 4,07 berdasarkan hedonik netral 

sedangkan yang tertinggi yaitu pada P1 

dengan konsentrasi 100 % terigu : 0% TBD 

dengan nilai  4,70 berdasarkan skala 
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hedonik yaitu agak suka. Tingkat kesukaan 

panelis dimasing-masing perlakuan berkisar 

dari 4,07 - 4,70 (netral – agak suka). Hal ini 

diduga dipengaruhi oleh penggunaan tepung 

biji durian dengan konsentrasi yang berbeda 

yang menghasilkan aroma khas biji durian 

yaitu sangat pekat tetapi aroma khas biji 

durian tertutupi oleh bahan tambahan yang 

digunakan yaitu gula merah, susu bubuk, 

vanili, dan telur sehingga aroma yang 

dihasilkan itu tidak jauh berbeda. Perlakuan 

yang tertinggi atau disukai responden 

terdapat pada P1 dengan aroma sukade pada 

umumnya sedangkan perlakuan terendah 

atau kurang disukai responden pada P4 75% 

TBD menghasilkan aroma yang pekat biji 

durian sehingga mempengaruhi tinggkat 

kesukaan panelis.  

Perbedaan antara 4 formula tersebut 

disebabkan oleh penggunaan tepung biji 

durian dengan konsentrasi yang berbeda 

sehingga mempengaruhi aroma kue sukade. 

Semakin banyak penambahan tepung biji 

durian maka aroma pekat biji durian yang 

dihasilkan semakin terasa sehingga tingkat 

kesukaan panelis menurun. Menurut 

penelitian Dalimunthe (2011) pada mie 

basah yaitu penambahan konsentrasi tepung 

biji durian yang semakin banyak 

menghasilkan aroma pekat biji durian 

semakin terasa. Berdasarkan hasil sidik 

ragam bahwa substitusi tepung biji durian 

tidak memberikan pengaruh nyata atau tidak 

signifikan pada taraf (sig > 0,05) terhadap 

aroma yang dihasilkan. 

Tekstur  

Hasil uji organoleptik terhadap 

tekstur menunjukkan bahwa semakin 

banyak tepung biji durian yang ditambahkan 

semakin menurun tingkat kesukaan panelis 

terhadap tekstur kue sukade. Tekstur 

tertinggi yaitu terdapat pada P1 dengan 

konsentrasi 100 % terigu : 0 % TBD dengan 

nilai rata-rata 4,77 berdasarkan skala 

hedonik agak suka. Sedangkan yang 

terendah yaitu pada P4 dengan konsentrasi 

25% terigu : 75% TBD dengan nilai  4,47 

berdasarkan skala hedonik yaitu netral. 

Tingkat kesukaan panelis dimasing-masing 

perlakuan berkisar dari 4,47 - 4,77(netral – 

agak suka).  

Tekstur pada perlakuan 4 

menghasilkan tekstur yang agak keras 

sehingga banyak panelis yang tidak 

menyukai tekstur P4. Hal ini diduga karena 

tingginya kandungan serat pada tepung biji 

durian dibandingkan dengan terigu. 

Semakin tinggi penambahan tepung biji 

durian semakin mempengaruhi tekstur kue 

sukade. Tepung biji durian mengandung 

serat 4,8% (Arshad, 2009). Sedangkan 

tepung terigu menurut Sunarti (2004) 

mengandung serat sebesar 1,92%. Selain itu, 

kandungan amilosa juga dapat 

mempengaruhi tekstur menjadi agak keras. 

Semakin banyak kandungan amilosa yang 

ditambahkan akan mempengaruhi tekstur. 
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Menurut Jufri dkk (2006) tepung biji durian 

mengandung amilosa sebesar 26,60%. 

Sedangkan tepung terigu mengandung 

amilosa sebesar 25% (Winarno, 2004). 

Menurut Indriyani (2007) bahan tambahan 

juga dapat mempengaruhi karakteristik 

tekstur yaitu seperti tepung, lemak, dan gula. 

Berdasarkan hasil analisis sidik 

ragam bahwa substitusi tepung biji durian 

tidak memberikan pengaruh nyata atau tidak 

signifikan pada taraf (sig < 0,05) terhadap 

tekstur yang dihasilkan. Hal ini dikarenakan 

oleh penggunaan rasio konsentrasi 

perlakuan yang tidak terlalu jauh 

Rasa 

Hasil uji organoleptik terhadap rasa 

menunjukkan bahwa semakin banyak 

tepung biji durian yang ditambahkan 

semakin menurun tingkat kesukaan panelis 

terhadap rasa kue sukade. Rasa terendah 

yaitu terdapat pada P4 dengan konsentrasi 

25 % terigu : 75 % TBD dengan nilai rata-

rata 4,10 (netral) suka/tidak suka. 

Sedangkan yang tertinggi yaitu pada P1 

dengan konsentrasi 100 % terigu : 0% TBD 

dengan nilai  4,87 berdasarkan skala 

hedonik yaitu agak suka. Tingkat kesukaan 

panelis di masing-masing perlakuan 

berkisar dari 4,10 - 4,87 (netral – agak suka). 

Hal ini diduga oleh perbedaan sensasi 

masing-masing panelis sehingga dapat 

mempengaruhi tingkat kesukaan rasa 

sukade. Menurut Setyaningsih et al., (2010) 

sensasi yang berbeda antara dua orang 

disebabkan oleh perbedaan tingkat 

sensitivitas organ penginderaanya serta 

minimnya pengetahuan terhadap rasa pada 

produk olahan. Pada penelitian sebelumnya 

pembuatan roti tawar Nathanael (2016) 

menyatakan bahwa penambahan tepung biji 

durian tidak dapat mengubah rasa dari roti 

tawar. Biji durian tidak memiliki rasa manis, 

asin maupun pahit sehingga tidak mengubah 

rasa dari kue sukade. Seperti yang dijelaskan 

Ambarwati et al. (2012) tepung tidak 

memiliki rasa apapun (netral) karena sifat 

fungsional dari pati yaitu tidak mempunyai 

rasa manis dan tidak punya rasa. 

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 

bahwa substitusi tepung biji durian tidak 

memberikan pengaruh nyata atau tidak 

signifikan pada taraf (sig < 0,05).terhadap 

rasa yang dihasilkan. Hal ini diduga 

dipengaruhi oleh penggunaan gula aren 

dengan kosentrasi yang sama pada semua 

perlakuan sehingga tepung biji durian yang 

ditambahkan tertutupi oleh gula aren. 

Kadar air  

 Hasil analisis kadar air menunjukkan 

bahwa semakin banyak konsentrasi tepung 

biji durian yang ditambahkan semakin 

menurun nilai kadar air yang dihasilkan. 

Persentase nilai kadar air terendah yaitu 

terdapat pada P4 dengan formulasi 25% 

terigu : 75% TBD dengan nilai rata-rata 

17,05% sedangkan yang tertinggi yaitu pada 

perlakuan 1 100% terigu : 0% TBD dengan 

nilai rata-rata 21,24 %. Pada semua 
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perbedaan formula bahan baku berkisar 

antara 17,05% – 21,24%. Hal ini diduga 

dipengaruhi oleh perbedaan penambahan 

bahan baku lainya seperti tepung terigu dan 

telur yang mengandung kadar air cukup 

tinggi dibandingkan dengan kadar air tepung 

biji durian sehingga mempengaruhi kadar 

air pada kue sukade. Pada penelitian 

sebelumnya tentang pembuatan roti 

Widyastuti et.al (2011) menyatakan bahwa 

banyak faktor yang dapat menurunkan kadar 

air salah satunya seperti meningkatnya 

bahan kering roti. Menurut Winarno (2008) 

semakin banyak penambahan tepung biji 

durian, kadar air yang dihasilkan semakin 

menurun. Kemudian pada penelitian nugget 

ayam, Rosyidi (2014) menyatakan bahwa 

semakin banyak penambahan konsentrasi 

tepung biji durian semakin menurunkan 

kadar air nugget.  

 Berdasarkan sidik ragam bahwa 

substitusi tepung biji durian memberikan 

pengaruh nyata atau signifikan pada taraf 

(sig < 0,05) terhadap kadar air yang 

dihasilkan sehingga dilanjutkan dengan uji 

duncan. Hasil uji duncan menunjukkan 

bahwa kadar air kue sukade pada P4 25% 

terigu : 75 % TBD , P3 50 % terigu : 50 %  

TBD dan P2 75% terigu : 25% TBD tidak 

berbeda nyata dikarenakan rasio konsentrasi 

setiap perlakuan yang tidak terlalu jauh. 

Tetapi P4 25 % terigu : 75% TBD berbeda 

nyata dengan P1 100 % terigu : 0% TBD 

dikarenakan rasio konsentrasi P4 cukup jauh 

dengan rasio konsentrasi P1 

Kadar abu 

Hasil analisis kadar abu menunjukkan 

bahwa semakin banyak tepung biji yang 

ditambahkan semakin meningkat nilai kadar 

abu yang dihasilkan. Persentase nilai kadar 

abu tertinggi yaitu terdapat pada perlakuan 4 

dengan formulasi 25% terigu : 75% TBD 

dengan nilai rata-rata 1,39% sedangkan 

yang terendah yaitu pada perlakuan 1 100% 

terigu : 0% TBD dengan nilai rata-rata 1,17 

%. Pada semua perbedaan formula bahan 

baku berkisar antara 1,17% – 1,39%. Hal ini 

dikarenakan kadar abu pada biji durian 

cukup tinggi dibandingkan dengan tepung 

terigu. Menurut Hutapea (2010) kadar abu 

yang terkandung pada biji durian sebesar 

5,84%. Sedangkan terigu menurut Astawan 

(2006) kadar abu yang terkandung sebesar 

0,43%. Tingginya kadar abu pada produk 

pangan karena bahan dasar yang digunakan 

mengandung mineral yang tinggi dan 

adanya benda asing atau cemaran logam 

pada saat pengolahan (Marulitua, 2013). 

Menurut Nuriana (2010) biji durian 

mengandung mineral seperti Natrium (Na) 

18,07 ppm, Magnesium (Mg) 1.751, 30 ppm 

dan Kalium (K) 9, 117,86 ppm,. Penentuan 

kadar abu berhubungan erat dengan 

kandungan mineral yang terkandung pada 

suatu bahan pangan yang digunakan baik 

kebersihan atau kemurnian yang dihasilkan 

(Sudarmaji dkk, 1997). Berdasarkan sidik 
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ragam substitusi tepung biji durian tidak 

memberikan pengaruh nyata atau tidak 

signifikan pada taraf (sig < 0,05) terhadap 

kadar abu yang dihasilkan.   

Kadar lemak 

 Hasil analisis lemak menunjukan 

bahwa semakin banyak tepung biji durian 

yang ditambahkan semakin meningkat 

kadar lemak yang dihasilkan pada kue 

sukade dengan substitusi tepung biji durian. 

Rata-rata teritnggi yaitu terdapat pada 

perlakuan 4 dengan formulasi 25% Terigu : 

75% TBD dengan nilai 14,24% sedangkan 

yang terendah yaitu pada P1 dengan 

formulasi100% Terigu : 0% TBD dengan 

nilai 14,01 %. Pada semua perbedaan 

formula bahan baku berkisar antara 14,01% 

– 14,24. 

 Berdasarkan sidik ragam bahwa 

substitusi tepung biji durian tidak 

memberikan pengaruh nyata atau tidak 

signifikan pada taraf (sig < 0,05) terhadap 

kadar lemak yang dihasilkan. Hal ini 

dikarenakan oleh kandungan lemak tepung 

terigu dan tepung biji durian yang digunakan 

cukup rendah yaitu 0,48% sedangkan 

kandungan lemak tepung terigu 1,3 % 

sehingga tidak memberikan pengaruh nyata 

terhadap kadar lemak kue sukade yang 

dihasilkan. 

 Hasil penelitian ini tidak sejalan 

dengan penelitian sebelumnya Nathnael S, 

et al (2016) yaitu tentang pembuatan roti 

tawar dengan penambahan tepung biji 

durian. Semakin banyak penambahan 

tepung biji durian semakin menurun kadar 

lemak yang dihasilkan dan berbeda nyata. 

Kemudian pada penelitian Rosyidi (2014) 

pembuatan nugget ayam dengan 

penambahan tepung biji durian 

menunjukkan bahwa semakin banyak 

penambahan tepung biji durian semakin 

menurun kadar lemak yang dihasilkan dan 

berbeda sangat nyata. Pada penelitian ini 

diduga dipengaruhi oleh proses pengovenan 

yang kurang maksimal sehingga masih 

banyak n-heksane yang belum menguap 

yang dapat mempengaruhi berat saat 

melakukan penimbangan sehingga 

diperoleh nilai kadar lemak lebih besar.  

Kadar protein 

 Hasil analisis kadar protein 

menunjukan bahwa semakin banyak 

konsentrasi tepung biji durian yang 

ditambahkan semakin meningkat kadar 

protein yang dihasilkan pada kue sukade 

dengan substitusi tepung biji durian. Rata-

rata tertinggi yaitu terdapat pada perlakuan 

4 dengan formulasi 25% Terigu : 75% TBD 

dengan nilai 13,12% sedangkan yang 

terendah yaitu pada P1 dengan formulasi 

100% Terigu : 0% TBD dengan nilai 7,72%. 

Pada semua perbedaan formula bahan baku 

berkisar antara 7,72% – 13,12%.  

 Hal ini dipengaruhi oleh tingginya 

kandungan protein yang ada pada tepung biji 

durian sehingga dapat mempengaruhi 

tingkat protein kue sukade. Menurut 
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Nuriana (2010) protein yang terkandung 

pada tepung biji durian yaitu 14,17%. 

Sedangkan menurut Astawan (2006) protein 

yang terkandung dalam terigu adalah 

sebesar 12%. Penggunaan bahan pangan 

yang mengandung kadar protein tinggi dapat 

meningkatkan kadar protein pada produk 

(Riwati, 2002). Hal ini menunjukkan bahwa 

kandungan protein tepung biji durian cukup 

tinggi dibandingkan dengan protein terigu 

sehingga dapat menaikkan nilai kadar 

protein pada kue sukade.  

 Berdasarkan hasil sidik ragam bahwa 

penambahan tepung biji durian memberikan 

pengaruh nyata atau signifikan pada taraf 

(sig < 0,05) sehingga dilanjutkan dengan uji 

duncan. Hasil uji duncan menunjukkan 

bahwa kadar protein kue sukade dari 4 

perlakuan berbeda nyata.  

Kadar karbohidrat 

Hasil analisis karbohidrat kue sukade 

menunjukan bahwa semakin banyak 

penambahan konsetrasi tepung biji durian 

semakin meningkat kadar karbohidrat yang 

dihasilkan. Rata-rata tertinggi yaitu terdapat 

pada perlakuan 4 dengan formulasi 25% 

Terigu : 75% TBD dengan nilai 59,60% 

sedangkan yang terendah yaitu pada P1 

dengan formulasi 100% Terigu : 0% TBD 

dengan nilai 50,62%. Pada semua perbedaan 

formula bahan baku berkisar antara 50,62% 

– 59,60%. Hal ini diduga karena tingginya 

kandungan karbohidrat yang ada pada 

tepung biji durian dibandingkan dengan 

tepung terigu sehingga dapat berpengaruh 

pada tingkat kenaikkan kadar karbohidrat 

kue sukade. Sonica (2015) menjelaskan 

bahwa tepung biji durian mengandung 

karbohidrat 75,27% sedangkan menurut 

USDA (2014) karbohidrat yang terkandung 

pada terigu yaitu 74,84g. sehingga semakin 

banyak persentase penambahan tepung biji 

durian semakin meningkat kandungan 

karbohidrat yang ada pada kue sukade.   

Berdasarkan hasil analisis sidik ragam 

bahwa substitusi tepung biji durian 

memberikan pengaruh nyata atau signifikan 

pada taraf (sig < 0,05) terhadap kadar 

karbohidrat yang dihasilkan sehingga 

dilanjutkan dengan uji duncan. Hasil uji 

duncan menunjukkan bahwa kadar 

karbohidrat kue sukade P1 100% terigu : 0 

% TBD , berbeda nyata dengan  P2 75 % 

terigu : 25 %  TBD, P3 50% terigu : 50% 

TBD, dan P4 25 % terigu : 75% TBD. 

Kemudian P2 dan P3 tidak berbeda nyata. 

Tetapi berbeda nyata dengan P4 dan P1. Hal 

ini dikarenakan oleh rasio konsentrasi yang 

tidak terlalu jauh. 

Analisis indeks glikemik 

Kue sukade yang akan diujikan 

adalah sukade Perlakuan 4 dengan formula 

25% tepung terigu dan 75% tepung biji 

durian dengan kadar karbohidrat sebesar 

59,60 %, sehingga jumah sampel yang harus 

diberikan kepada masing-masing panelis 

adalah sebanyak 83,89 gram sukade yang 

mengandung karbohidrat setara 50 gram. 
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Pengujian respon glukosa pangan acuaan 

dan pangan uji yaitu sukade menggunakan 7 

orang responden. Rata-rata respon glukosa 

darah setelah mengkonsumsi pangan acuan 

dan pangan uji dapat dilihat pada gambar 3. 

Gambar 3. Rata-rata respon glukosa 

Perhitungan luas kurva respon glikemik 

setelah mengkonsumsi pangan acuan (roti 

tawar) 

L=
324

2
+ (711) +

−387

2
+ (501) +

210

2
+

(420) +
81

2
 

L=162+711−193,5+501+105+420+40,5=1,

746 

Perhitungan luas kurva respon glikemik 

setelah mengkonsumsi pangan uji atau 

sukade 

L=
417

2
+ (−42) +

459

2
+ (−63) +

21

2
+

(−129) +
66

2
 

L=208,5−42+229,5−63+10,5−129 + 33= 

247,5 

Untuk menentukan IG maka dilakukan 

perhitungan luas area dibawah kurva respon 

glukosa darah setelah mengkonsumsi 

sukade dengan perhitungan sebagai berikut : 

IG = 
247,5

1,746
 x 100 = 14,17 

Hasil perhitungan menunjukan bahwa kadar 

IG dari sukade dengan substitusi tepung biji 

durian yaitu 14,17 dan termasuk dalam 

kategori IG yang rendah. Kategori indeks 

glikemik adalah IG Rendah (<55), IG 

Sedang (55-70) dan IG Tinggi (>70) 

(Rimbawan, 2004). Hal ini diduga karena 

kandungan serat dari tepung biji durian 

cukup tinggi yaitu 22,48%. Serat dapat 

memberikan rasa kenyang yang lebih lama 

serta dapat menurunkan glukosa darah 

posprandial dan insulin. Semakin banyak 

penggunaan tepung biji durian maka kadar 

serat meningkat sehingga dapat menurunkan 

nilai IG. Menurut Trinidad et al. (2010) 

kandungan serat yang tinggi dapat 

berkontribusi pada nilai IG yang rendah 

dikarenakan serat dapat menghambat 

aktivitas enzim dan memperlambat laju 

makanan pada saluran pencernaan sehingga 

proses pencernaan menjadi lambat dan 

respon glukosa darah juga semakin rendah. 

Faktor- faktor yang mempengaruhi nilai IG 

yaitu kadar serat, amilosa dan amilopektin 

(Rimbawan dan Siagian 2004). Selain serat, 

penggunaan gula aren juga dapat 

menurunkan IG dari produk. Pada penelitian 

sebelumnya yaitu penggunaan gula aren 

pada kukis garut glukomanan porang 

menghasilkan nilai indeks glikemik rendah 

yaitu 19,6 dan beban glikemik 13,71. 

Beban glikemik 

 

Perlakuan 

Menit Ke : 

0 30 60 90 120 

Pangan 

acuan 

(mg/dl) 

76,9 87,7 100,6 93,6 90,9 

Sukade  

(mg/dl) 

87,4 101,3 86,0 85,3 83,1 
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BG=  
𝐼𝐺×𝐾𝑎𝑟𝑏𝑜ℎ𝑖𝑑𝑟𝑎𝑡 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑠𝑎𝑡𝑢 𝑝𝑜𝑟𝑠𝑖 𝑚𝑎𝑘𝑎𝑛𝑎𝑛 𝑢𝑗𝑖

100
 

Perhitungan beban glikemik yaitu : 

BG=  
14,17 x  83,89

100
 

     = 11,88 

Jadi, beban glikemik sukade dengan 

substitusi tepung biji durian yaitu 

sebesar 11,88 termasuk dalam 

kategori sedang dengan klasifikasi 

sebagai berikut, beban glikemik 

rendah yaitu < 10, sedang >10 

sampai< 20 dan tinggi >20 beban 

glikemik dapat menilai peningkatan 

glukosa darah secara spesifik pada 

satu porsi makanan dengan jumlah 

karbohidrat tertentu. Sedangkan 

indeks glikemik hanya dapat menilai 

kecepatan penyerapan makanan 

dalam meningkatkan kadar glukosa 

darah. Indeks glikemik dan beban 

glikemik tidak selalu berbanding 

lurus karena makanan yang memiliki 

indeks glikemik rendah dapat saja 

menghasilkan nilai beban glikemik 

yang tinggi ataupun sedang jika 

dikonsumsi dalam jumlah yang besar, 

ataupun sebaliknya makanan dengan 

indeks glikemik yang tinggi akan 

menghasilkan beban glikemik yang 

rendah atau sedang jika dikonsumsi 

dengan jumlah yang sedikit. 

 

 

KESIMPULAN 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan 

dapat disimpulkan bahwa: 

1. Tingkat penerimaan panelis berdasarkan 

analisis organoleptik kue sukade baik 

rasa,aroma,warna dan tekstur berada 

pada taraf agak suka. 

2. Hasil analisis kimia kue sukade yaitu 

kadar air 17,5%  kadar abu 1,39%  kadar 

lemak 14,24% protein 13,12% dan 

karbohidrat 59,60% 

3. Nilai Indeks Glikemik perlakuan terbaik 

(25% terigu:75%TBD) yaitu 14,17 

termasuk dalam kategori rendah (IG 

rendah <55). Dan beban glikemik 11,88 

termasuk dalam kategori sedang. 
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