SKRIPSI

PENGARUH KONSENTRASI PEKTIN TERHADAP
KARAKTERISTIK SELAI Bl1JI DURIAN
(Durio zibethinus)

EFFECT OF PECTIN CONCENTRATION ON THE
CHARACTERISTICS OF DURIAN SEEDS
(Durio zibethinus) JAM

Figo Ardiansyah
05031282025057

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN
JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN
FAKULTAS PERTANIAN
UNIVERSITAS SRIWIJAYA
2025



SUMMARY

FIGO ARDIANSYAH. Effect of Pectin Concentration on the Characteristics of
Durian Seeds (Durio zibethinus) (Supervised by SUGITO).

This research aims to analyze the effects of pectin concentration on the
physical, chemical, and sensory characteristics of durian seed jam. The research
methodology employed a Non-Factorial Completely Randomized Design (CRD)
with pectin concentration addition (A) as the treatment factor, comprising 5
treatment levels: A1(0%), A2(0.5%), A3(1%), A4(1.5%), and A5(2%), with a
total volume of 250mL per treatment and three replications for each treatment.
The data obtained from the research were statistically analyzed using Analysis of
Variance (ANOVA). Treatments showing significant effects were further
analyzed using Honestly Significant Difference (HSD) test at 5% significance
level. The observed parameters included chemical characteristics (moisture
content, pH, total soluble solids), physical characteristics (viscosity, color,
spreadability), and sensory characteristics through organoleptic testing (texture,
taste, color). The results demonstrated that pectin concentration treatments
significantly affected moisture content, pH, viscosity, spreadability, and color
parameters (redness and yellowness). However, pectin concentration treatments
showed no significant effect on total soluble solids and color lightness parameters.
The optimal treatment in this research was A2 (0.5% pectin) with the following
characteristics: chemical characteristics comprising moisture content (33.54%),
total soluble solids (59.07 °Brix), and pH (3.91); physical characteristics including
viscosity (35.03 c.Pa), lightness (45.90), redness (1.24), yellowness (14.17), and
spreadability (11.50 cm); and sensory characteristics consisting of texture (2.92),
taste (3.08), and color (3.16).



RINGKASAN

FIGO ARDIANSYAH. Pengaruh Konsentrasi Pektin terhadap Karakteristik
Selai Biji Durian (Durio zibethinus) (Dibimbing oleh SUGITO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pektin
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai biji durian. Metode
Penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) Non Faktorial
dengan faktor perlakuan penambahan konsentrasi pektin (A) dengan 5 taraf
perlakuan yakni, A;(0%), A2(0,5%), A3(1%), A4(1,5%), dan As(2%) dengan total
bahan setiap perlakuan sebanyak 250mL dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3
kali. Data yang diperoleh dari hasil penelitian dianalisis secara statistik dengan
menggunakan analisis keragaman atau ANOVA (analysis of variance). Perlakuan
yang berpengaruh nyata akan diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur
(BNJ) pada taraf 5 %. Parameter yang diamati adalah karakteristik kimia yaitu uji
(kadar air, pH, total padatan terlarut), karakteristik fisik yaitu (viskositas, warna,
daya oles) dan karakteristik sensoris dengan uji organoleptik (tekstur, rasa,
warna). Hasil penelitian menunjukkan perlakuan konsentrasi pektin berpengaruh
nyata terhadap nilai kadar air, pH, viskositas, daya oles, warna (redness dan
yellowness). Kemudian perlakuan konsentrasi pektin berpengaruh tidak nyata
terhadap parameter total padatan terlarut dan warna (lightness). Perlakuan terbaik
dalam penelitian ini yaitu perlakuan A, (pektin 0,5%) dengan karakteristik kimia
yakni kadar air (33,54 %), total padatan terlarut (59,07 °brix), dan pH (3,91),
karakteristik fisik yaitu viskositas (35,03 c.Pa), lightness (45,90), redness (1,24),
yellowness (14,17), dan daya oles (11,50 cm), karakteristik sensoris yaitu tekstur
(2,92), rasa (3,08), warna (3,16).
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Biji durian merupakan salah satu limbah yang sering menjadi masalah bagi
masyarakat saat musim durian tiba. Memanfaatkan limbah yang belum memiliki
nilai ekonomi, melimpah, dan kaya akan gizi adalah langkah bijak, terutama
karena dapat membantu mengurangi pencemaran lingkungan. Selama ini, biji
durian masih kurang dimanfaatkan dan sering kali dibuang begitu saja, sehingga
menimbulkan bau tidak sedap serta menumpuk, yang pada akhirnya dapat
mengganggu kebersihan dan keindahan lingkungan (Rita et al., 2014). Durian
(Durio zibethinus) merupakan buah eksotis musiman yang tumbuh di daerah
tropis, terutama di kawasan Asia Tenggara seperti Indonesia dan Maluku. Buah
ini dikenal dengan julukan "Raja Buah" karena aroma dan rasanya yang sangat
khas saat matang. Beberapa dekade belakangan ini, produksi, pemasaran, dan
konsumsi durian telah mengalami peningkatan signifikan, baik di tingkat lokal
maupun global. Fenomena ini didorong oleh karakteristik sensori yang unik serta
kandungan nutrasetikal yang terdapat dalam buah durian (Aziz dan Jalil, 2019).

Biji durian yang sering dianggap limbah sebenarnya masih mengandung
banyak nutrisi, sehingga berpotensi untuk diolah menjadi produk pangan bernilai
tambah. Biji durian kaya akan karbohidrat, seperti pati, galaktosa, glukosa, dan
xylosa, serta mengandung asam amino seperti leusin, alanin, asam glutamat, dan
treonin. Namun, tantangan utama dalam pemanfaatannya adalah keberadaan asam
siklopropana yang bersifat toksik. Oleh karena itu, diperlukan teknik pengolahan
yang tepat, seperti perebusan atau sangrai, untuk menghilangkan zat beracun
tersebut. (Tuhumury et al., 2023). Produksi durian yang berlimpah seringkali
menimbulkan masalah yang cukup serius. Daging buah durian umumnya
dikonsumsi dalam keadaan segar atau diolah menjadi berbagai produk makanan,
seperti dodol, jus, dan aneka produk bakery. Namun, pada suhu ruang, durian
hanya memiliki masa simpan sekitar 5 hari, sehingga perlu penanganan lebih
lanjut untuk mengatasi hal ini Biji durian cukup berpotensi sebagai sumber gizi,

yaitu mengandung protein,
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karbohidrat, lemak, kalsium dan fosfor. Setiap 100 gram biji durian
mengandung sekitar 28,3 gram karbohidrat, 67 gram mineral, 520 kJ energi
(setara dengan 124,8 kalori), 2,5 gram lemak, 2,5 gram protein, dan 1,4 gram
serat. Sebagai perbandingan, dalam 100 gram kedelai terdapat 331 kalori, 34,9
gram protein, 34,8 gram karbohidrat, 227 miligram kalsium, 585 miligram fosfor,
8 miligram zat besi, dan 1,1 miligram vitamin B1. Dengan kandungan gizi yang
cukup lengkap, biji durian memiliki potensi untuk dijadikan bahan dasar dalam
pembuatan selai biji durian (Maulana et al., 2019).

Selai adalah makanan semi-basah yang biasanya digunakan sebagai olesan
pada roti dan terbuat dari olahan buah-buahan, baik dengan tambahan pemanis
seperti gula maupun tanpa bahan tambahan lainnya. Menurut FDA (Food and
Drug Administration), selai didefinisikan sebagai produk olahan yang dibuat dari
berbagai jenis buah, termasuk buah segar, beku, atau kalengan, yang dicampur
dengan gula (sukrosa) dalam proporsi tertentu, dengan atau tanpa penambahan air.
Selai dibuat dari buah yang telah dihancurkan atau diekstrak sarinya, kemudian
dicampur dengan gula dan dipanaskan hingga mencapai tekstur yang kental.
(Syahrumsyah et al., 2010). Selai adalah makanan berbentuk pasta yang dibuat
dengan memasak bubur buah dan gula, serta dapat ditambahkan asam dan bahan
pengental. Komposisinya terdiri dari 45% buah dan 55% gula, kemudian
dikentalkan hingga menghasilkan total padatan terlarut minimal 65%.
Pembentukan selai dipengaruhi oleh kadar gula, pektin, dan asam, di mana
keseimbangan antara gula dan pektin sangat penting untuk menghasilkan selai
dengan tekstur yang baik. Pektin sendiri merupakan senyawa polimer yang
mampu mengikat air serta membentuk gel atau mengentalkan cairan bersama
dengan gula dan asam. (Puspitasari et al., 2008). Pektin berperan dalam
pembentukan gel, terutama pada buah-buahan dengan kandungan pektin yang
rendah. Sementara itu, gula membantu mengikat air dalam bahan, sehingga
memungkinkan terbentuknya gel dan menghasilkan tekstur selai yang kental serta
stabil. (Sundari dan Komari, 2010). Menurut Wibawani et al (2023Dalam
penelitiannya, disebutkan bahwa jumlah pektin berpengaruh terhadap daya oles
selai jambu biji merah. Konsentrasi pektin yang digunakan dalam penelitian
tersebut bervariasi, yaitu 0%; 0,2%; 0,4%; 0,6%; 0,8%; dan 1%. Hasil penelitian

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi pektin yang ditambahkan,
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semakin tinggi pula daya oles selai. Namun, konsentrasi pektin yang terlalu tinggi
dapat menyebabkan tekstur gel menjadi terlalu keras, sehingga sulit untuk dioles.
Perlakuan terbaik diperoleh dengan penambahan pektin sebesar 1%, yang
menghasilkan daya oles sebesar 2,72. Penelitian yang dilakukan oleh Novita et al
(2017) Penelitian mengenai karakteristik marmalade jeruk kalamansi dengan
variasi konsentrasi pektin dan sukrosa menunjukkan bahwa penambahan pektin
berpengaruh terhadap kekentalan marmalade. Hasil optimal diperoleh dengan
penambahan pektin sebanyak 2,25%. Pektin berfungsi penting dalam
pembentukan gel, khususnya pada buah-buahan yang memiliki kandungan pektin
rendah. Sementara itu, gula berperan dalam mengikat air yang terdapat dalam
bahan, sehingga menciptakan gel yang memberikan tekstur kental dan stabil pada

marmalade. (Sundari dan Komari, 2010).

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pektin
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai biji durian (Durio

zibethinus).
1.3. Hipotesis

Konsentrasi pektin diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik,

kimia, dan sensoris selai biji durian (Durio zibethinus).
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