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SUMMARY

KRISTIN WIDYA SUSANTI SITORUS. The Physical, Chemical and Sensoric
Characteristics of Cucumis melo L. Stick (Supervised by PARWIYANTI and EKA
LIDIASARI).

The objective of this research was to study the physical, chemical and
sensoric characteristics of Cucumis melo L. stick using different concentrations of
Cucumis melo L. puree. The research was conducted at the Laboratory of
Agricultural Chemistry, Department of Agricultural Technology, Faculty of
Agriculture, University of Sriwijaya, in August 2011 to June 2012.

This research was arranged in non Factorial Completely Randomized Design
with three replications for each treatment. The treatment factor was addition of 20%
purees, 40% purees, 60% purees of Cucumis melo L. and control. The parameters in
this study were the physical characteristics (degree of expansion, color and texture),
chemical characteristics (moisture content, ash content, fat content and dissoluble
fiber content), and sensoric characteristics by hedonic test (color, odor, texture and
taste) .

The results showed that the concentration of Cucumis melo L. puree had
significant effect on the degree of expansion, lightness, hue, and moisture content.
The best treatment was stick produced from 40% Cucumis melo L. puree (A»)
having the following characteristics: 20.83% degree of expansion, 64.20% of
lightness, 25.03% of chroma and 77.6° of hue, 376.53 gf of texture, 4.07% of

moisture content, 1.24% ash content, 52.84% fat content and 0.5% crude fiber



content. Sensoric score through organoleptic showed that stick produced from 40%
timun suri puree had preference categories as follows: color of 3.32, odor of 3.04,

texture of 3.32 and taste of 3.28.



RINGKASAN

KRISTIN WIDYA SUSANTI SITORUS. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris
Stick Timun Suri (Cucumis melo L.) (Dibimbing oleh PARWIYANTI dan EKA
LIDIASARI).

Tujuan penelitian adalah untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia, dan
sensoris stick timun suri (Cucumis melo L.) pada perbandingan konsentrasi bubur
timun suri. Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian,
Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, pada bulan
Agustus 2011 sampai dengan Juni 2012.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial. Setiap
perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Perlakuan adalah penambahan bubur buah timun
suri dengan konsentrasi Ag (kontrol), A; (20% bubur buah timun suri), A, (40%
bubur buah timun suri), dan A3 (60% bubur buah timun suri). Parameter yang
diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik fisik (derajat pengembangan, warna,
dan tekstur), karakteristik kimia (kadar air, kadar abu, lemak, dan serat kasar), dan
karakteristik sensoris (warna, aroma, tekstur dan rasa).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan bubur buah
timun suri berpengaruh nyata terhadap derajat pengembangan, lightness, hue, dan
kadar air. Stick timun suri dengan perlakuan A, (40% bubur buah timun suri)
merupakan perlakuan terbaik berdasarkan uji sensoris dengan derajat pengembangan
20,83%, lightness 64,20% , chroma 25,03%, hue 77,6%, tekstur 376,53 gf, kadar air

4,07%, kadar abu 1,24%, lemak 52,84%, dan kadar serat kasar 0,5%. Nilai sensoris



menunjukkan bahwa stick timun suri dengan penambahan bubur buah timun suri
40% (A;) memiliki skor rerata kesukaan terhadap warna 3,32 (suka), aroma 3,04

(suka), tekstur 3,32 (suka) dan rasa 3,28 (suka).
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I. PENDAHULU

A. Latar belakang

Timun suri (Cucumis melo L.) merupakan komoditas pertanian yang
diunggulkan di Ogan Ilir Sumatera Selatan. Timun suri mudah ditanam dan
memiliki waktu panen yang singkat, kurang lebih 2 bulan, sehingga buah ini mudah
untuk didapat. Menurut Hayati ef al. (2008), timun suri juga mengandung sejumlah
zat gizi yang baik bagi tubuh, terutama vitamin dan mineral, diantaranya vitamin By,
B,, dan C serta mineral kalium, kalsium, dan fosfor. Akan tetapi timun suri mudah
sekali mengalami kerusakan seperti penyusutan dan pembusukan jika kulit buah
sedikit pecah. Hal ini perlu dilakukan diversifikasi pengolahan produk timun.

Produk makanan yang berbahan dasar timun suri selama ini masih sangat
jarang yang dikomersilkan. Makanan olahan yang menggunakan timun suri hanya
terbatas pada es buah yang pada umumnya dikonsumsi hanya pada saat bulan
Ramadhan. Timun suri sesungguhnya dapat menjadi bahan alternatif pengganti pada
kudapan atau cemilan seperti es krim (Rahadian, 2010), permen jelly (Sura, 2010),
nata de mentimun suri (Lidiasari dan Syafutri, 2007), tepung timun suri (Prasetyo,
2008), dan lain-lain. Timun suri juga berpotensi diolah menjadi stick.

Stick merupakan makanan cemilan yang dikonsumsi sebagai makanan
selingan diantara waktu makan utama. Stick merupakan makanan cemilan yang
terbuat dari tepung terigu, tapioka, margarin, telur dan dengan tambahan lain seperti
keju (Anonim, 2010). Selain keju, timun suri dapat ditambahkan untuk pembuatan

stick, karena hasil panen buah timun suri yang melimpah dan harga per kilogram



yang cukup murah. Timun suri juga memiliki kandungan gizi seperti vitamin
(vitamin B, dan B;) dan mineral (kalium dan kalsium). Menurut Pramita (2003),
kalium berfungsi untuk menjaga keseimbangan air dalam tubuh, kesehatan jantung,
menurunkan tekanan darah, dan membantu pengiriman oksigen ke otak.

Berdasarkan uraian data, maka perlu dilakukan penelitian untuk mempelajari
karakteristik fisik, kimia dan sensoris stick timun suri pada berbagai konsentrasi

bubur timun suri dan tepung terigu yang disubstitusi dengan mocaf.

B. Tujuan

Penelitian bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia, dan
sensoris stick timun suri (Cucumis melo L.) pada perbandingan konsentrasi bubur

timun suri.

C. Hipotesis

Penambahan bubur timun suri dengan berbagai konsentrasi diduga

berpengaruh nyata terhadap karakteristik stick yang dihasilkan.
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