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SUMMARY

REILLY HAFIIDHA WANA PUTRI. Effect of Albedo Skin - Durian Seed
(Durio zibethinus Murr) Ratio and Sugar Concentration on the Characteristics of
Albedo Skin - Durian Seed (Durio zibethinus Murr) Jam. (Supervised by SUGITO,
S.TP., M.Si., IPM.).

This study aims to determine the durian (Durio zibethinus Murr) skin-seed
ratio and sugar concentration on the characteristics of durian (Durio zibethinus
Murr) skin and seed jam. This study used a Completely Randomized Factorial
Design (RALF) with two treatment factors, namely (A) The ratio of durian skin:
durian seeds consisting of 3 treatment levels (90% albedo skin: Durian seed 10%,
Albedo skin 70%: Durian seeds 30%, albedo skin 50%: Durian seed 50%). (B) the
addition of granulated sugar consisting of 3 treatment levels (40%, 55%, 60%).
Each treatment was repeated 3 times, so there were 27 experimental units. The
parameters observed in this study consisted of physical characteristics (viscosity,
color L* a* b* and spreadability), chemical characteristics (moisture content, total
soluble solids and pH), and sensory characteristics (texture, taste, and color). The
results showed that the 70%:30% ratio with 55% sugar added was considered the
best combination due to the optimal balance between texture, flavor, and other
sensory qualities, based on the analysis results. These results indicate that the ratio
of the main ingredients and the sugar content used play an important role in

determining the quality of jam made from albed leather.



RINGKASAN

REILLY HAFIIDHA WANA PUTRI. Pengaruh Rasio Kulit Albedo - Biji Durian
(Durio zibethinus Murr) Dan Konsentrasi Gula Terhadap Karakteristik Selai Kulit
Albedo - Biji Durian (Durio zibethinus Murr). (Dibimbing oleh SUGITO, S.TP.,
M.Si., IPM.).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui rasio kulit-biji durian (Durio
zibethinus Murr) dan konsentrasi gula terhadap karakteristik selai kulit dan biji
durian (Durio zibethinus Murr). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan yaitu (A) Rasio kulit
durian : biji durian yang terdiri dari 3 taraf perlakuan (Kulit albedo 90% : Biji
durian10%, Kulit albedo 70% : Biji durian 30%, Kulit albedo 50% : Biji durian
50%). (B) penambahan gula pasir yang terdiri dari 3 taraf perlakuan (40%, 55%,
60%). Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali, sehingga terdapat 27
satuan percobaan. Parameter yang diamati dalam penelitian ini terdiri dari
karakteristik fisik (viskositas, warna L* a* b* dan daya oles), karakteristik kimia
(kadar air, total padatan terlarut dan pH), dan karakteristik sensoris (tekstur, rasa,
dan warna). Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan. rasio 70%:30%
dengan penambahan gula 55% dianggap sebagai kombinasi terbaik karena
keseimbangan antara tekstur, rasa, dan kualitas sensori lainnya yang optimal,
berdasarkan hasil analisis. Hasil ini menunjukkan bahwa rasio bahan utama dan
kadar gula yang digunakan berperan penting dalam menentukan mutu selai
berbahan dasar kulit albedo dan biji durian. Penggunaan kulit albedo dan biji durian
sebagai bahan baku alternatif memiliki potensi besar untuk dikembangkan sebagai
produk bernilai tambah dengan mempertimbangkan proporsi bahan dan tingkat

kemanisan yang optimal.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Indonesia adalah negara beriklim tropis dengan tingkat kelembaban yang
tinggi, sehingga mendukung pertumbuhan berbagai jenis tanaman dan
mikroorganisme secara optimal. Buah durian merupakan buah tropis ekostik yang
mempunyai rasa dan aroma yang unik. Buah durian disebut juga raja buah yang
sangat digemari berbagai kalangan masyarakat karena rasanya yang khas. Durian
(Durio zibethinus Murr) Buah ini termasuk salah satu yang cukup populer di
Indonesia karena memiliki rasa dan aroma khas yang disukai oleh banyak orang.
Cita rasanya yang manis serta aroma harumnya menjadikannya daya tarik tersendiri
bagi para penggemar durian. Daging buahnya memiliki variasi warna, mulai dari
putih, kuning, hingga oranye. Selain itu, durian juga mengandung berbagai nutrisi

seperti kalori, vitamin, lemak, dan protein (Saragih et al., 2018).

Durian (Durio zibethinus Murr) dikenal sebagai "Raja Buah" dan
merupakan salah satu buah yang banyak digemari di Indonesia. Bagian yang paling
sering dikonsumsi dari durian adalah daging buahnya. Namun, jika ditelusuri lebih
lanjut, tidak hanya daging buahnya yang dapat dimanfaatkan, melainkan hampir
seluruh bagian dari tanaman durian memiliki beragam manfaat (Suprianto et al.,
2018). Sebelumnya durian hanya tanaman liar dan terpencar-pencar di hutan raya
Malaysia, yang sekarang ini meliputi daerah Malaysia, Sumatera dan Kalimantan.
Para ahli menafsirkan, dari daerah asal tersebut durian menyebar hingga ke seluruh
Indonesia, kemudian melalui Muangthai menyebar ke Birma, India dan Pakistan.
Bagian kulit durian yang dapat dimanfaatkan yaitu pada kulit bagian dalam durian
yang berwarna putih atau disebut dengan albedo (Husni et al., 2021). Albedo kulit
durian mengandung gula 1,85%, serat kasar 19,40%, ethanol 0,16%, protein 0,35%,
lemak 0,22% dan air 57,60%. Kulit durian khususnya pada bagian albedo memiliki
kandungan pati yaitu sekitar 5% sehingga dapat diindikasikan bahwa albedo kulit
durian ini dapat dijadikan campuran bahan baku olahan pangan dan produk lainnya.
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Albedo durian, yang sering terbuang, ternyata memiliki kandungan nutrisi
yang beragam, termasuk pektin, flavonoid, pati, saponin, minyak atsiri, selulosa,
dan lignin (Fuadah et al., 2022). Biasanya, kulit dan biji durian hanya sedikit Biji
durian umumnya dimanfaatkan sebagai pakan ternak, sementara sebagian besar
lainnya dibuang. Biji durian dalam kondisi mentah tidak dapat dikonsumsi karena
mengandung asam lemak siklopropena yang berbahaya. Namun, beberapa
masyarakat mengolah biji durian dengan cara memanggang, mengukus, atau
merebusnya sebelum dikonsumsi. Padahal, biji durian memiliki potensi besar untuk
diolah menjadi bahan baku tambahan dalam berbagai produk makanan, yang akan
meningkatkan nilai ekonominya. Secara visual, biji durian berwarna putih
kekuning-kuningan berbentuk bulat telur dan berkeping dua dan memiliki kulit
berwarna coklat. Biji durian yang dimasak memiliki profil nutrisi yang kaya. Dalam
100 gram biji durian, terkandung sekitar 51,1 gram air, 46,2 gram karbohidrat, 2,5
gram protein, dan 0,2 gram lemak. Kandungan karbohidratnya yang mencapai
46,2% ini lebih tinggi dari pada singkong dan ubi jalar, yang masing-masing hanya
memiliki 34,7% dan 27,9% karbohidrat. (Misrah, 2020).

Selai merupakan produk makanan dengan tekstur kental menyerupai gel
yang dihasilkan dari buah yang dihaluskan. Kekentalan ini terbentuk berkat adanya
pektin, baik yang berasal dari buah maupun yang ditambahkan, serta dipengaruhi
oleh kandungan sukrosa dan asam. Tingkat kekerasan gel bergantung pada kadar
gula, pektin, dan asam dalam bubur buah. Dalam proses pembuatan selai, kadar
pektin yang ideal berkisar antara 1% hingga 1,5%.Jumlah gula pasir yang
ditambahkan juga memiliki dampak signifikan terhadap pembentukan gel.
Kelebihan gula dapat menyebabkan kristalisasi pada permukaan selai, sementara
kekurangan gula akan menghasilkan gel yang terlalu cair. Selai buah, sebagai
produk pangan semi basah berbahan dasar buah, semakin populer di kalangan
konsumen. Selai yang beredar di pasaran sering kali dikemas secara menarik,
namun kurang praktis dalam penyajiannya. Proses pembuatannya dipengaruhi oleh
berbagai faktor, seperti suhu, waktu, kadar gula, teknik pengadukan, serta
keseimbangan antara gula dan bahan pengental. Untuk meningkatkan tekstur dan
kemudahan pengolesan, produsen biasanya menambahkan bahan pengental (Mutia,
2016). Penelitian Suneth (2016) menunjukkan bahwa jumlah gula yang ideal dalam
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pembuatan selai buah salak (Salacca edulis Reinw) adalah 100 gram pada perlakuan
As. Dalam pembuatan selai, proses pemanasan dan penambahan gula berperan
dalam pengawetan. Febrian et al. (2017) menemukan bahwa kombinasi buah naga
merah, jambu biji merah, dan nanas madu dengan rasio 3:1:2 serta kadar gula 55%
menghasilkan selai berstandar mutu baik dengan aktivitas antioksidan 71,34% dan
kandungan vitamin C 82,67 mg/100g. Syaifuddin et al. (2019) juga
mengidentifikasi bahwa kombinasi terbaik untuk selai berbahan kulit buah naga
merah adalah 750gram kulit buah naga dengan 45% gula (K>G:). Hal ini dilakukan
untuk mengurangi resiko kerusakan produk akibat kontaminasi mikrobiologis.
Pembuatan selai umumnya menggunakan bahan buah yang memiliki kandungan
pektin. Pektin merupakan senyawa polisakarida larut air yang mampu membentuk
gel pada produk selai. Pada beberapa jenis buah dengan kandungan pektin rendah
umumnya akan ditambahkan pectin komersial agar terbentuk gel yang konsisten. Dalam
proses pembuatan selai, gula merupakan komponen penting selain pektin. Gula
berperan dalam membentuk tekstur gel pada selai. Selain itu, gula juga berfungsi
sebagai pengawet alami yang menghambat pertumbuhan jamur. Selain pektin dan
gula, penambahan asam juga penting. Tingkat keasaman (pH) yang ideal untuk
selai, antara 2,8-3,4, dicapai dengan penambahan asam, yang penting untuk
menghasilkan tekstur gel yang baik, rasa buah yang kuat, dan keasaman yang tepat
(Nuraini, 2020). Penelitian ini bertujuan mengkaji pengaruh konsentrasi gula
terhadap karakteristik selai dari kulit dan biji durian (Durio zibethinus Murr), serta

memanfaatkan limbah tersebut untuk meningkatkan nilai ekonomis durian.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui rasio kulit-biji durian (Durio

zibethinus Murr) dan konsentrasi gula terhadap karakteristik selai kulit dan biji

durian (Durio zibethinus Murr).

1.3. Hipotesis
Perlakuan rasio kulit albedo-biji durian (Durio zibethinus Murr) dan

konsentrasi gula diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik selai kulit albedo

dan biji durian (Durio zibethinus Murr).
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