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SUMMARY 
 

FITRI WULANDARI. The Effect of Starch Concentration, Temperature and 

Heating Time on the Characteristics of Keranji Fruit Pasta (Dialium indum. L) 

(Supervised by GATOT PRIYANTO and HERMANTO). 

This study aims to determine the effect of starch concentration, temperature 

and heating time on the characteristics of keranji fruit meat paste (Dialium indum. 

This research was conducted at the Laboratory of Agricultural Product Chemistry 

and General Microbiology Laboratory, Department of Agricultural Technology, 

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University in February to June 2020 

This study used a factorial randomized block design (RBD) with three 

treatment factors and each treatment was repeated twice. The first factor (A) is the 

concentration of starch (0% and 2%), the second factor (B) is the heating 

temperature (550C, 650C and 750C) and the third factor is the heating time (0, 5, 10 

and 15 minutes). The parameters observed were physical characteristics (color, 

texture, specific gravity, and brownish index) and chemical characteristics (water 

content, vitamin C content, total acid and antioxidant activity). The results showed 

that starch concentration significantly affected color, brownish index and total acid. 

The heating temperature significantly affected the texture and total acid of keranji 

paste while heating time significantly affected color, texture and moisture content. 

The interaction of starch concentration and heating time showed a significant effect 

on color while the interaction of starch concentration and heating temperature 

significantly affected water content. 

 

Keywords: paste, starch, heating temperature, heating time 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 

RINGKASAN 

 

FITRI WULANDARI. Pengaruh Konsentrasi Pati, Suhu dan Waktu 

Pemanasan terhadap Karakteristik Pasta Daging Buah Keranji (Dialium indum. L) 

(Dibimbing oleh GATOT PRIYANTO dan HERMANTO). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pati, suhu 

dan waktu pemanasan terhadap karakteristik pasta daging buah keranji (Dialium 

indum. L). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan 

Laboratorium Mikrobiologi Umum, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya pada bulan Februari hingga Juni 2020. 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok Faktorial (RAKF) 

dengan tiga faktor perlakuan dan masing-masing perlakuan diulang sebanyak dua 

kali. Faktor pertama (A) adalah konsentrasi pati (0% dan 2%), faktor kedua (B) 

adalah suhu pemanasan (550C, 650C dan 750C) dan faktor ketiga adalah waktu 

pemanasan (0, 5, 10 dan 15 menit). Parameter yang diamati karakteristik fisik 

(warna, tekstur, berat jenis, dan indeks kecoklatan) dan karakteristik kimia (kadar 

air, kadar vitamin C, asam total dan aktivitas antioksidan). Hasil penelitian 

menunjukkan  konsentrasi pati berpengaruh nyata terhadap warna, indeks 

kecoklatan, dan asam total pasta keranji. Suhu pemanasan berpengaruh nyata 

terhadap tekstur dan asam total pasta keranji sedangkan waktu pemanasan 

berpengaruh nyata terhadap warna, tekstur dan kadar air. Interaksi perlakuan 

konsentrasi pati dan waktu pemanasan menunjukkan berpengaruh nyata terhadap 

warna sedangkan interaksi konsentrasi pati dan suhu pemanasan berpengaruh nyata 

terhadap kadar air. 

 

Kata kunci : pasta keranji, pati, suhu pemanasan, waktu pemanasan 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1. Latar Belakang 

    Asam keranji (Dialium indum L) merupakan tanaman tropis yang memiliki 

pohon yang tinggi sekitar 10 meter lebih, biasanya tumbuh dan berkembang di 

Negara Thailand, Malaysia dan Indonesia serta merupakan buah musiman. Asam 

keranji di Indonesia banyak terdapat di hutan Sumatera dan Kalimantan. Buah 

keranji berbunga dari bulan November-Desember dan siap panen pada bulan 

Januari-April. Asam keranji banyak ditemui di pasar tradisional yang dijual dalam 

bentuk buah utuh tanpa diolah. Buah keranji memiliki ciri yaitu berbentuk seperti 

kelereng, kulit yang sedikit keras berwarna hitam, daging buah berwarna orange, 

dagingnya memiliki tekstur seperti beludru, rasanya yang asam manis dan memiliki 

biji berwarna coklat (Encik dan Khairul, 2016). Selain rasa asam keranji yang enak 

dan segar, asam keranji dapat menyembuhkan berbagai penyakit seperti sariawan, 

gusi berdarah, diare serta menurunkan kolestrol jahat yang terdapat di dalam tubuh 

(Sotyati, 2016).  Asam keranji memiliki rasa yang alami serta mengandung mineral 

dan vitamin esensial terutama mengandung vitamin C. Asam keranji dapat 

dinikmati hanya satu tahun sekali oleh karena itu, salah satu alternatif untuk 

mengatasi masalah tersebut yaitu mengolah asam keranji menjadi bentuk olahan, 

sehingga dapat memperpanjang masa simpan dan meningkatkan nilai ekonominya.  

Pengolahan buah keranji menjadi suatu produk dapat memperpanjang umur 

simpan buah keranji seperti produk sirup buah keranji, minuman bubuk, yogurt, 

permen, pasta dan lainnya. Pasta adalah produk yang berbentuk semi basah yang 

memiliki sifat plastis, yaitu bahan yang berbentuk padat tetapi masih dapat 

dioleskan contohnya mentega, margarin, dan peanut butter. Menurut Sutheim 

dalam Ellen (1984), pasta adalah bentuk suatu produk yang berupa antara padat dan 

cair. Pengolahan pasta dimaksudkan agar dapat memperoleh produk dengan umur 

simpan yang lebih baik dan dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku  dalam 

pembuatan saos, tepung, roti, es krim dan minuman ringan (Susanto dan Budi, 

1994). Pasta terdiri dari 30-40% padatan, kestabilan pasta dipengaruhi oleh adanya 

kandungan air yang terdapat pada bahan yang akan diolah menjadi pasta. 

Kandungan air yang terdapat di suatu bahan berlebihan menyebabkan sebagian air 
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tidak terikat sehingga menghasilkan pasta yang memiliki tekstur yang sangat lunak. 

Proses pengolahan pasta dapat ditambahkan bahan pengisi dan bahan pengental 

agar pasta yang didapat tidak memiliki tekstur yang lunak. Menurut Winarno 

(1997), bahan yang termasuk bahan pengental yaitu gum, pati, desktrin dan turunan 

dari protein yang dapat menstabilkan, mengentalkan dan mengikat makanan yang 

dicampur dengan air sehingga membentuk kekentalan tertentu. Pati merupakan 

polimer alami yang tersusun dari amilosa (rantai lurus) dan amilopektin (rantai 

bercabang). Pati dihasilkan dari ekstraksi biji buah-buahan misalnya biji nangka, 

biji alpukat dan biji durian (Cornelia et al., 2011). Pati terdiri dari pati alami dan 

pati termodifikasi. Menurut Anonymous dalam Ningtyas (2010) pati alami adalah 

hasil pengolahan dasar dari pabrik untuk semua jenis pati yang dihasilkan misalnya 

tepung tapioka sedangkan pati modifikasi adalah pati yang mengalami perubahan 

terkendali dari satu atau lebih dari sifat asalnya dengan perlakuan fisik atau kimia.  

Selama proses termal pati alami akan mengalami berbagai perubahan 

fisikokimia. Pasta harus memiliki perbandingan yang pas karena jika jumlah air 

terlalu sedikit menyebabkan tekstur pasta menjadi keras. Karakteristik pasta juga 

dapat dipengaruhi pada saat proses pengolahan yaitu dengan suhu dan lamanya 

waktu pengolahan. Sehingga bahan baku yang mengandung gula yang tinggi pada 

proses pengolahan menggunakan suhu tinggi akan menghasilkan produk yang 

berwarna kecokelatan. Proses pencoklatan ini dapat diatasi dengan proses 

Blanching. Proses blanching bertujuan untuk menonaktifkan enzim 

polifenoloksidase atau penyebab pencoklatan (Pujimulyani et al., 2010). 

 

1.2. Tujuan 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi pati, suhu 

dan waktu pemanasan terhadap karakteristik pasta daging buah keranji. 

 

1.3. Hipotesis 

Pengaruh konsentrasi pati, suhu dan waktu pemanasan yang berbeda diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik pasta daging buah keranji.
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