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SUMMARY

THARRA NISA RAFIQAH. Effect of Filtration and Pectin Concentration on the
Characteristics of Durian (Durio zibethinus) Skin Albedo Jam (Supervised by
SUGITO)

This research aimed to determine the effect of filtration and pectin
concentration on the physical, chemical, and sensory characteristics of durian skin
albedo jam. This research was conducted from January to May 2024 at Laboratory
of Chemistry, Processing, and Sensory of Agricultural Product, Departement of
Agricultural Technology, Sriwijaya University. This research used a Factorial
Completely Randomized Design with two treatment factors. The first treatment
(factor A) was filtration which consisted of two treatment levels (filtration and
without filtration), the second treatment (factor B) was pectin concentration which
consisted of four treatment levels (0%, 0.5%, 1%, 1.5%). Each treatment was
repeated three times. Parameters observed in this research included physical
characteristics (color L* a* b*, viscosity, and spreadability), chemical
characteristics (water content, total dissolved solids, pH, and crude fiber), and
sensory characteristics (texture, taste, and color). The results showed that the
filtration treatment had a significant effect on lightness, yellowness, viscosity,
spreadability, water content, and crude fiber, but had no significant effect on
redness, total dissolved solids, and pH. The pectin concentration had a significant
effect on lightness, viscosity, spreadability, water content, pH, total dissolved
solids, and crude fiber, but had no significant effect on redness and yellowness. The
interaction between the two factors had a significant effect on viscosity, crude fiber,
and hedonic test (texture). The best treatment in this study was the A1B4 (filtration
and pectin 1.5%) with a lightness (69.94), redness (4.65), yellowness (10.67),
viscosity (316.67 dPa.s), spreadability (25.50 cm), water content (33.48%), pH
(3.87), crude fiber (2.53%), sensory texture (2.88), taste (2.96), and color (2.72).



RINGKASAN

THARRA NISA RAFIQAH. Pengaruh Penyaringan dan Konsentrasi Pektin
terhadap Karakteristik Selai Albedo Kulit Durian (Durio zibethinus) (Dibimbing
olen SUGITO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penyaringan dan
konsentrasi pektin terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai albedo kulit
durian. Penelitian ini dilakukan pada bulan Januari sampai dengan Mei 2024 di
Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap Faktorial dengan dua faktor perlakuan. Faktor perlakuan pertama (faktor
A) yaitu penyaringan yang terdiri dari dua taraf (penyaringan dan tanpa
penyaringan), faktor perlakuan kedua (faktor B) yaitu konsentrasi pektin yang
terdiri dari empat taraf (0%, 0,5%, 1%, 1,5%). Setiap perlakuan diulang sebanyak
tiga kali. Parameter yang diamati dalam penelitian ini terdiri dari karakteristik fisik
(warna L* a* b*, viskositas, dan daya oles), karakteristik kimia (kadar air, total
padatan terlarut, pH, dan serat kasar), dan karakteristik sensoris (tekstur, rasa, dan
warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan penyaringan berpengaruh
nyata terhadap lightness, yellowness, viskositas, daya oles, kadar air dan serat kasar,
tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap redness, total padatan terlarut, dan pH.
Perlakuan konsentrasi pektin berpengaruh nyata terhadap lightness, viskositas, daya
oles, kadar air, pH, total padatan terlarut, dan serat kasar, tetapi berpengaruh tidak
nyata terhadap redness dan yellowness. Interaksi antara kedua faktor berpengaruh
nyata terhadap viskositas, serat kasar, dan uji hedonik (tekstur). Perlakuan terbaik
dalam penelitian ini yaitu perlakuan A1B4 (penyaringan dan pektin 1,5%) dengan
lightness (69,94), redness (4,65), yellowness (10,67), viskositas (316,67 dPa.s),
daya oles (25,50 cm), kadar air (33,48%), pH (3,87), serat kasar (2,53%), sensoris
tekstur (2,88), rasa (2,96), dan warna (2,72).
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia merupakan negara yang mempunyai tingkat keanekaragaman hayati
yang tergolong tinggi di dunia termasuk pada keanekaragaman jenis buah-buahan
tropisnya. Durian (Durio zibethinus) merupakan salah satu tanaman hasil
perkebunan yang berasal dari Asia Tenggara yang beriklim tropis basah seperti
Indonesia, Thailand, dan Malaysia. Durian termasuk salah satu jenis buah tropis
yang cukup populer dan banyak dijumpai di Sumatera dan Kalimantan (Suprianto
et al., 2018). Durian dikenal sebagai raja dari segala buah atau The King of Fruit.
Buah durian mempunyai aroma harum yang khas dan rasa yang manis sehingga
durian sangat disukai oleh sebagian besar masyarakat (Saragih et al., 2018).
Menurut Badan Pusat Statistik (2022), produksi durian di Indonesia pada tahun
2022 mencapai 1,58 juta ton. Produksi durian tersebut mengalami peningkatan dari
tahun sebelumnya dengan jumlah produksi sebesar 1,35 juta ton. Peningkatan
jumlah produksi durian ini akan menyebabkan peningkatan jumlah limbah durian
yang dihasilkan.

Umumnya masyarakat mengonsumsi buah durian hanya pada daging buahnya
saja sementara kulit dan biji buahnya tidak dikonsumsi dan hanya dijadikan limbah.
Padahal persentase berat dagingnya termasuk rendah yaitu 20-35%, sedangkan
persentase kulitnya sebesar 60-75% dan bijinya sebesar 5-15%. Limbah kulit durian
belum banyak dimanfaatkan secara optimal dan hanya menjadi sampah yang
menumpuk di tempat pembuangan sampah. Kemudian limbah ini akan membusuk
dan menjadi sumber penyakit (Nurrohmah et al., 2021). Bagian pada kulit durian
yang dapat dimanfaatkan menjadi produk pangan yaitu albedo. Kandungan yang
terdapat pada albedo kulit durian yaitu gula 1,85%, serat kasar 19,40%, etanol
0,16%, protein 0,35%, lemak 0,22%, dan air 57,60% (Fuadah et al., 2022). Menurut
Anggraeni dan Anam (2016) albedo kulit durian diketahui mengandung senyawa
bioaktif seperti senyawa flavonoid, saponin, dan triterpenoid. Salah satu
pemanfaatan dari albedo kulit durian yaitu dengan mengolahnya menjadi produk

pangan seperti jenang, makaroni, mie, sirup, fruit leather dan selai.
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Selai merupakan produk olahan dari buah-buahan yang dihancurkan kemudian
dimasak hingga mengental. Umumnya selai digunakan sebagai bahan pelengkap
pada roti tawar, kue nastar, atau pemanis pada produk yoghurt dan es krim
(Sihombing et al., 2022). Syarat selai yang bermutu baik mempunyai sifat-sifat
seperti berwarna cerah, bertekstur lembut, mempunyai flavor bahan alami, dan
mempunyai daya oles yang baik atau tidak terlalu encer (Putri et al., 2017).
Biasanya dalam proses pembuatan selai ditambahkan pektin, gula, dan pengasam.
Pektin digunakan sebagai bahan pembentuk gel sedangkan gula berfungsi
memberikan rasa manis dan sebagai pengawet alami pada produk selai. Pengasam
digunakan untuk menurunkan pH selai, memperkuat rasa buah, serta meningkatkan
nilai total asam pada selai (Nurani et al., 2020).

Pektin merupakan senyawa polimer yang mempunyai sifat mengikat air dan
membentuk gel atau mengentalkan cairan. Pektin dapat bersifat koloid reversibel
yaitu dapat dilarutkan dalam air, diendapkan, dan dikeringkan. Pektin dalam
industri makanan banyak digunakan sebagai bahan pengental pada minuman sari
buah, bahan pembentuk gel pada selai dan marmalade, serta bahan pemberi tekstur
pada roti dan keju (Aziz et al., 2018). Dalam pembuatan selai, pektin akan
menggumpal dan membentuk serabut halus yang dapat menahan cairan. Kepadatan
dari serabut yang terbentuk ditentukan oleh banyaknya kadar pektin yang
ditambahkan di dalam selai (Putri et al., 2017). Jumlah pektin yang optimum dalam
pembentukan gel pada selai sekitar 0,75-1,5% (Simamora dan Rossi, 2017).

Berdasarkan penelitian Yanto et al. (2020) perlakuan terbaik didapat pada
konsentrasi pektin 1,5% dalam pembuatan selai kulit pisang kepok. Menurut Rianto
et al. (2017) penambahan pektin 0,5% adalah perlakuan terbaik dalam pembuatan
selai jagung manis. Berdasarkan hasil penelitian Yuliani (2011) penambahan pektin
0,75% adalah perlakuan terbaik dalam pembuatan selai tempurung kelapa muda.
Menurut Tuhumury et al. (2023) perlakuan konsentrasi pektin 0% atau dibuat tanpa
penambahan pektin adalah perlakuan terbaik dalam pembuatan selai pisang tongka
langit. Penambahan pektin dalam pembuatan selai albedo kulit durian sangat
diperlukan untuk mengatasi gagalnya pembentukan gel pada selai albedo kulit
durian. Namun, belum diketahui konsentrasi pektin yang tepat agar menghasilkan

selai albedo kulit durian dengan karakteristik yang baik. Penambahan pektin yang
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terlalu tinggi akan menyebabkan tekstur gel pada selai menjadi keras sedangkan
penambahan pektin yang terlalu rendah akan menyebabkan tekstur gel menjadi
lembek.

Kendala dalam pembuatan selai albedo kulit durian yaitu kandungan serat yang
tinggi pada albedo kulit durian. Menurut Sa’diyah et al. (2022) albedo kulit durian
mengandung serat tidak larut air yaitu selulosa sekitar 50-60% dan lignin sebesar
5%. Kandungan serat yang tinggi pada albedo kulit durian dapat menggangu
kenyamanan saat mengonsumsi selai albedo kulit durian. Sehingga diperlukan
penyaringan untuk mengurangi jumlah serat yang terkandung di dalam bubur
albedo kulit durian. Penyaringan merupakan proses pemisahan antara partikel padat
dari cairan menggunakan media penyaringan. Cairan yang mengandung partikel
padat akan dilewatkan pada media saring dengan ukuran pori-pori lebih kecil dari
ukuran partikel padat (Nugroho dan Hamidi, 2023). Bubur buah didapatkan dari
buah yang dihancurkan tanpa melalui proses penyaringan sedangkan sari buah
didapatkan dari penyaringan bubur buah. Penggunaan bubur buah pada selai
menyebabkan tekstur selai menjadi berserat sedangkan penggunaan sari buah
menyebabkan tekstur selai menjadi halus.

Berdasarkan latar belakang di atas, diperlukan penelitian untuk mengetahui
pengaruh perlakuan penyaringan dan konsentrasi pektin yang tepat dalam

pembuatan selai albedo kulit durian.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penyaringan dan
konsentrasi pektin terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai albedo kulit

durian (Durio zibethinus).

1.3. Hipotesis
Perlakuan penyaringan dan konsentrasi pektin diduga berpengaruh nyata
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai albedo kulit durian (Durio

zibethinus).
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