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SUMMARY 

 

DIAZ MAGHFURSYAH. The Effect of Gelatin and Gum Arabic Addition on 

Physical, Chemical and Sensory Characteristic of the Wuluh Starfruit (Averrhoa 

blimbi L.) Sheet-Jam (Supervised by UMI ROSIDAH and MERYNDA 

INDRIYANI SYAFUTRI). 

 

 The objective of the research was to analyze the effect of gelatin and gum 

arabic addition on physical, chemical and sensory characteristics of the starfruit 

(Averrhoa blimbi L.) sheet-jam. The research was conducted at Chemical of 

Agricultural Product Laboratory, and Sensory Laboratory, Agricultural Technology 

Departement ,Agricultural Faculty,Sriwijaya University, from August 2018 until July 

2019.  

 The research used a Completely Randomized Factorial Design with two 

factors. Namely texture-forming material (gelatin and gum arab) and the 

concentration of texture-forming materials (0.5%, 1.0%, 1.5% and 2.5%). Each 

treatment was repeated three times. The observed parameters were, color, moisture 

content, ash content, total acidity, pH and sensory characeristics using hedonic test 

(color, aroma, texture and taste). 

 The results showed that the type of texture forming material had significant 

effects on the ash content and pH. While the concentration of the texture-forming 

material had significant effects on hardness to ash content and pH. Wuluh starfuit 

sheet-jam with addition arabic gum 1.5% (A2B3) was the best treatment according to 

sensory characteristics.  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

RINGKASAN 

DIAZ MAGHFURSYAH. Pengaruh Penambahan Gelatin dan Gum arab 

terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Selai Belimbing Wuluh 

(Averrhoa blimbi L.) Lembaran. (Dibimbing oleh UMI ROSIDAH dan 

MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gelatin 

dan gum arab terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris selai belimbing 

wuluh (Averrhoa bilimbi L.)  Penelitan dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil 

Pertanian dan Laboratorium Sensoris Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus 

2018 sampai dengan Juli 2019. 

 Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial dengan 

dua faktor perlakuan, yaitu bahan pembentuk tekstur (gum arab dan gelatin) dan 

konsentrasi bahan pembentuk tekstur (0,5%, 1,0%, 1,5% dan 2,5%). Masing-

masing perlakuan  diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang diamati meliputi 

kekerasan, warna, kadar air, kadar abu, total asam, derajat keasaman pH dan 

karakteristik uji sensoris menggunakan uji hedonik (warna, aroma, tekstur dan 

rasa).  

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa jenis bahan pembentuk gel 

berpengaruh nyata terhadap  kadar abu dan derajat keasaman pH, sedangkan 

konsentrasi bahan pembentuk tekstur berpengaruh nyata terhadap kekerasan, 

kadar abu dan pH. Interaksi antara faktor A dan faktor B berpengaruh tidak nyata 

terhadap semua parameter yang dihasilkan. Selai lembaran belimbing wuluh 

lembaran dengan penambahan gum arab sebanyak 1,5% (A2B3) merupakan 

perlakuan terbaik berdasarkan  karakteritik sensor 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

SKIRPSI 

PENGARUH PENAMBAHAN GELATIN DAN GUM 

ARAB TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA 

DAN SENSORIS SELAI BELIMBING WULUH 

(Averrhoa bilimbi L.) LEMBARAN 

 

 

 
 

Sebagai Salah Satu Syarat untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian 

pada Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Diaz Maghfursyah 

  05031181419028 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2019 









 

Universitas Sriwijaya 
 

 RIWAYAT HIDUP 

 Penulis dilahirkan di Jayaloka, Kabupaten Musi Rawas pada tanggal 26 

April 1996. Penulis merupakan anak kedua dari tiga bersaudara. Orang tua 

bernama Bapak Karwan Suraendi dan Ibu Herminingsih. 

 Pendidikan sekolah dasar diselesaikan pada tahun 2008 di SD Negeri 

Donorojo, Kabupaten Musi Rawas. Sekolah menengah pertama pada tahun 2011 

di SMP Negeri Margatunggal, Kabupaten Musi Rawas dan sekolah menengah 

atas pada tahun 2014 di SMA Negeri 1 Kota Lubuklinggau, Kabupaten Musi 

Rawas. Pada bulan Agustus 2014 penulis tercatat sebagai mahasiswa pada 

program studi Teknologi Hasil Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas 

Pertanian Universitas Sriwijaya melalui jalur seleksi jalur Seleksi Nasional Masuk 

Perguruan Tinggi Negeri (SNMPTN). 

  Tahun 2016 penulis merupakan anggota aktif Himpunan Mahasiswa 

Teknologi Pertanian (HIMATETA) Universitas Sriwijaya dan Himpunan 

Mahasiswa Peduli Pangan Indonesia (HMPPI Komsat Unsri). Penulis 

melaksanakan praktik lapangan dengan judul Pengawasan Mutu Crude Palm Oil 

di PT.Suryabumi Agrolanggeng Desa Simpang Tais Kecamatan Talang Ubi 

Kabupaten Penuka Abab Lematang Ilir (Pali) pada bulan Mei-Juni 2017 dan 

melaksanakan Kuliah Kerja Nyata (KKN) di Desa Lubuk Ketepeng, Kecamatan 

Jejawi, Kabupaten Ogan Komering Ilir, Sumatera Selatan. Pada bulan Desember 

2017 sampai Januari 2018. 

 



i 

Universitas Sriwijaya 

KATA PENGANTAR 

Puji dan syukur disampaikan kehadirat Allah SWT yang maha pengasih 

lagi maha penyayang atas limpahan rahmat, nikmat dan karunia-Nya sehingga 

penyusunan skripsi penelitian yang berjudul “Pengaruh Penambahan Gelatin dan 

Gum Arab terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Selai Belimbing 

Wuluh (Averrhoa blimbi L.) Lembaran”, dapat diselesaikan sesuai dengan 

harapan. Tak lupa pula salawat dan salam penulis sampaikan kepada junjungan 

kita Nabi Muhammad SAW beserta keluarga, sahabat dan para pengikutnya. 

Penulis mengucapkan terima kasih atas segala bantuan, bimbingan dan 

arahan yang diberikan. Penulis mengucapkan terima kasih kepada : 

1. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya. 

2. Ketua dan Sekretaris Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. 

3. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian dan Program Studi 

Teknik Pertanian Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas Pertanian 

Universitas Sriwijaya. 

4. Ibu Dr. Ir. Hj. Umi Rosidah, M.S. selaku dosen pembimbing akademik dan 

dosen pembimbing I yang telah memberikan bimbingan, saran, bantuan, 

nasehat, motivasi, serta kepercayaan kepada penulis sehingga dapat 

menyelesaikan skripsi ini. 

5. Ibu Dr. Merynda Indriyani Syafutri, S.TP., M.Si. selaku dosen pembimbing 

II yang telah memberikan bimbingan, saran, bantuan, nasehat, motivasi, 

serta kepercayaan kepada penulis sehingga dapat menyelesaikan skripsi ini. 

6. Bapak Dr. Ir. Gatot Priyanto, M.S. selaku dosen penguji I dan Ibu Friska 

Syaiful S.TP., M.Si. selaku dosen penguji II yang telah memberikan 

bimbingan, saran, bantuan, nasehat, motivasi, serta kepercayaan kepada 

penulis sehingga dapat menyelesaikan skripsi ini. 

7. Seluruh dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik dan 

mengajarkan ilmu pengetahuan di bidang Teknologi Pertanian. 

8. Staf administrasi Jurusan Teknologi Pertanian (Kak John dan Mbak Desi) 

atas bantuan dan kemudahan yang diberikan kepada penulis. 



 

ii 

 

9. Seluruh analis laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian (Mbak Lisma dan 

Mbak Tika) atas semua arahan, bantuan dan bimbingannya selama berada di 

laboratorium. 

10. Kedua orang tua tercinta Bapak Karwan Suraendi dan Ibu Herminigsih yang 

selalu memberikan semangat, do’a dukungan moril, materil serta 

membimbing dan membesarkan saya sehingga dapat melanjutkan kuliah 

dan menyelesaikan skripsi ini. 

11. Saudara-saudariku Mas Danni dan dedek ku Balqis serta keluarga besar 

yang tak henti-hentinya memberikan semangat, motivasi dan kasih sayang. 

12. Kepada teman seperjuanganku KABUT serta teman-teman Teknologi Hasil 

Pertanian 2014, 2012, 2013 dan 2015 yang tak mampu disebutkan satu 

persatu yang telah memberikan semangat, motivasi, kebersamaan dan 

kekeluargaan selama di perkuliahan ini. 

13. Seluruh pihak yang tidak dapat saya tuliskan satu persatu yang telah 

memberikan semangat dan bantuannya selama menyelesaikan penelitian ini. 

 Semoga skripsi ini dapat memberikan sumbangan pemikiran yang 

bermanfaat bagi kita semua dalam pengembangan ilmu pengetahuan. 

 

 

Indralaya,        Juli 2019 

 

 

                                                            Penulis 



Universitas Sriwijaya 

iii 

 

DAFTAR ISI 

Halaman 

KATA PENGANTAR  ........................................................................................  i 

DAFTAR ISI   ......................................................................................................  iii 

DAFTAR TABEL  ..............................................................................................  vi 

DAFTAR GAMBAR ...........................................................................................  vii 

DAFTAR LAMPIRAN  ......................................................................................  viii 

BAB 1. PENDAHULUAN  .................................................................................  1 

1.1. Latar Belakang  ..............................................................................................  1 

1.2. Tujuan  ...........................................................................................................  3 

1.3. Hipotesis  ........................................................................................................  3 

BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA  ........................................................................  4 

2.1. Belimbing Wuluh (Averrhoa bilimbi L.) .......................................................  4 

2.2. Selai  ...............................................................................................................  6 

2.3. Gelatin ............................................................................................................  8 

2.4. Gum Arab  ......................................................................................................  10 

BAB 3. PELAKSANAAN PENELITIAN  ........................................................  13 

3.1. Tempat dan Waktu  ........................................................................................  13 

3.2. Alat dan Bahan  ..............................................................................................  13 

3.3. Metode Penelitian ..........................................................................................  13 

3.4. Analisis Statistik  ...........................................................................................  14 

3.4.1. Analisis Statistik Parametrik  ...............................................................  14 

3.4.2. Analisis Statistik Non Parametrik ........................................................  16 

3.5. Cara Kerja ......................................................................................................  17 

3.6. Parameter........................................................................................................  18 

3.6.1. Karakteristik Fisik ................................................................................  18 

3.6.1.1. Kekerasan (Hardness) .......................................................................  18 

3.6.1.2. Warna ................................................................................................  18 

3.6.2. Karakeristik kimia ................................................................................  19 

3.6.2.1. Kadar Air  .........................................................................................  19 

3.6.2.2. Kadar Abu .........................................................................................  19 



 

 

Universitas Sriwijaya 

iv 

 

3.6.2.3. Total Asam ........................................................................................  20 

3.6.2.4. Nilai PH  ...........................................................................................  20 

3.6.3. Karakteristik Sensoris ..........................................................................  21 

BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN ..............................................................  22 

4.1. Kekerasan .......................................................................................................  22 

4.2. Warna .............................................................................................................  24 

4.2.1. Nilai L* (Lightness).....................................................................................  24 

4.2.2. Nilai a* (Redness) .......................................................................................  25 

4.2.3. Nilai b* (Yellowness) ..................................................................................  26 

4.3. Kadar Air ........................................................................................................  27 

4.4. Kadar Abu ......................................................................................................  29 

4.5. Total Asam .....................................................................................................  32 

4.6. pH (Derajat Keasaman) ..................................................................................  32 

4.7. Karakteristik Sensoris ....................................................................................  35 

4.7.1. Warna ..........................................................................................................  35 

4.7.2. Tekstur ........................................................................................................  36 

4.7.3. Aroma ..........................................................................................................  37 

4.7.4. Rasa .............................................................................................................  39 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN ..............................................................  41 

DAFTAR PUSTAKA  .........................................................................................  42 

LAMPIRAN  ........................................................................................................  48 

 



Universitas Sriwijaya 

vii 

 

DAFTAR GAMBAR 

Halaman 

2.1.  Buah  belimbing wuluh ...................................................................................  5 

2.2.  Struktur kimia gelatin ......................................................................................  9 

2.3.  Struktur kimia gum arab..................................................................................  10 

4.1.  Nilai rata-rata kekerasan (gf) selai belimbing wuluh lembaran ......................  22 

4.2.  Nilai rata-rata L* (lightness) selai belimbing wuluh lembaran .......................  25 

4.3.  Nilai rata-rata a* (redness) selai belimbing wuluh lembaran .........................  26 

4.4.  Nilai rata-rata b* (yellowness) selai belimbing wuluh lembaran ....................  27 

4.5.  Nilai rata-rata kadar air selai (%) belimbing wuluh lembaran ........................  28 

4.6.  Nilai rata-rata kadar abu selai (%) belimbing wuluh lembaran ......................  30 

4.7.  Nilai rata-rata total asam (%) selai belimbing wuluh lembaran ......................  32 

4.8.  Nilai rata-rata pH (derajat keasaman) selai belimbing wuluh lembaran .........   33  

4.9.  Nilai rata-rata skor hedonik warna selai belimbing wuluh lembaran .............  36 

4.10.Nilai rata-rata skor hedonik tekstur selai belimbing wuluh lembaran ............  37 

4.11.Nilai rata-rata skor hedonik aroma selai belimbing wuluh lembaran .............  38 

4.12.Nilai rata-rata skor hedonik rasa selai belimbing wuluh lembaran .................  40 



Universitas Sriwijaya 

vi 

 

DAFTAR TABEL 

 Halaman 

2.1 Kandungan senyawa asam organik pada buah belimbing wuluh ................  5 

2.2. Kandungan zat gizi buah belimbing wuluh (per 100 gram bahan segar) ....  6 

2.3.  Syarat mutu selai buah .................................................................................  7 

4.1.  Uji lanjut BNJ pengaruh konsentrasi bahan penstabil terhadap kekerasan  

  selai ..............................................................................................................  

  belimbing wuluh lembaran ..........................................................................  23 

4.2. Uji lanjut BNJ pengaruh jenis bahan penstabil terhadap kadar abu selai  

    belimbing  wuluh lembaran ........................................................................  31 

4.3.   Uji lanjut BNJ pengaruh konsentrasi bahan penstabil terhadap kadar abu  

  selai belimbing wuluh lembaran ..................................................................  31 

4.4.  Uji lanjut BNJ  pengaruh konsentrasi bahan penstabil terhadap derajat 

  keasaman pH selai belimbing wuluh lembaran ..........................................  34 

4.5.   Uji lanjut BNJ pengaruh konsentrasi bahan penstabil terhadap nilai derajat  

  keasaman selai belimbing wuluh lembaran .................................................  34 

4.6.  Uji lanjut Friedman-Conover terhadap tekstur selai belimbing wuluh  

 Lembaran ................................................................................................... 37 

4.7.  Uji lanjut Friedman-Conover terhadap aroma selai belimbing wuluh 

  lembaran ......................................................................................................  39 

 

 

 



Universitas Sriwijaya 

viii 

 

DAFTAR LAMPIRAN 

Halaman 

Lampiran 1.   Diagram alir pembuatan selai lembaran belimbing wuluh ...............  49 

Lampiran 2.   Lembar kuisioner uji hedonik ...........................................................  50 

Lampiran 3.   Hasil analisis kekerasan selai belimbing wuluh lembaran ...............  51 

Lampiran 4.   Hasil analisis l* (lightness) selai belimbing wuluh lembaran ..........  53 

Lampiran 5.   Hasil analsis a* (redness) selai belimbing wuluh lembaran.............  55 

Lampiran 6.   Hasil analisis b*( yellowness) selai belimbing wuluh lembaran ......  57 

Lampiran 7.   Hasil analisis kadar air selai belimbing wuluh lembaran .................  59 

Lampiran 8.   Hasil analisis kadar abu selai belimbing wuluh lembaran ................  61 

Lampiran 9.   Nilai total asam selai belimbing wuluh lembaran .............................  64 

Lampiran 10. Hasil analisis pH selai belimbing wuluh lembaran ..........................  66 

Lampiran 11. Data perhitungan nilai hedonik warna selai belimbing wuluh 

                   lembaran ...........................................................................................  69 

Lampiran 12. Data perhitungan nilai hedonik tekstur selai belimbing wuluh 

                       lembaran ...........................................................................................  71 

Lampiran 13. Data perhitungan nilai hedonik aroma selai belimbing wuluh  

                       lembaran ...........................................................................................  73 

Lampiran 15. Data perhitungan nilai hedonik rasa selai belimbing wuluh  

                   lembaran ...........................................................................................  75 



Universitas Sriwijaya 

1 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

 Belimbing wuluh merupakan salah satu spesies dalam keluarga belimbing 

(Averrhoa). Belimbing wuluh banyak dipelihara di pekarangan dan kadang-

kadang tumbuh secara liar di ladang atau tepi hutan. Buah belimbing wuluh 

(Averrhoa bilimbi L.) mengandung senyawa kimia yaitu asam format, asam sitrat, 

asam askorbat (vitamin C), saponin, tanin, glukosid dan flavonoid. Rasa asam 

belimbing wuluh terutama ditentukan oleh asam sitrat. Menurut Bhaskar et al. 

(2013), belimbing wuluh mengandung mineral yaitu natrium, kalium, kalsium, 

phosphor, magnesium, besi, tembaga, seng dan mangan. Patil et al. (2010) 

menyatakan bahwa buah belimbing wuluh matang mengandung pektin yang 

tinggi yaitu 5% (berat kering), selain itu belimbing wuluh juga mengandung  asam 

askorbat 18%, gula 2%, dan senyawa oksalat 1%. 

 Rasa buah yang sangat asam membuat buah belimbing wuluh jarang 

dikonsumsi dalam bentuk segar, sehingga buah ini sering tidak termanfaatkan. 

Salah satu usaha untuk meningkatkan nilai tambah dari tanaman belimbing wuluh 

adalah dengan memanfaatkan buahnya menjadi selai lembaran.  

 Selai lembaran adalah modifikasi bentuk selai yang mulanya semi padat 

(agak cair) menjadi lembaran-lembaran yang kompak, plastis, dan tidak lengket. 

Selai lembaran pada dasarnya sama saja dengan selai biasa hanya saja 

perbedaannya adalah adanya penambahan agar-agar yang akan membuat bahan 

tetap pada bentuknya (Wahyu, 2011). Faktor yang harus diperhatikan dalam 

pembuatan selai yaitu pengaruh panas saat pemasakan dan keseimbangan prpoprsi 

gula, pektin dan asam pada bubur buah (Santoso, 2012). 

 Salah satu bahan yang juga digunakan unuk mendapatkan hasil selai 

lembaran yang ideal yaitu dengan menambahkan bahan pembentuk tekstur atau 

stabilizer, tujuannya untuk meningkatkan kestabilan emulsi dalam produk 

makanan, sehingga tidak terjadi pemisahan antara fase terdispersi dan fase 

pendispersi apabila produk makanan tersebut disimpan dalam waktu yang lama 

dan mampu mengikat air bebas dalam jumlah besar, sehingga tekstur yang 
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dihasilkan menjadi lebih halus (Nugroho et al., 2016). Salah satu bahan yang 

dapat digunakan sebagai bahan pembuatan selai lembaran adalah gelatin dan gum 

arab. 

 Gelatin adalah protein yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen dari 

kulit, jaringan ikat putih dan tulang hewan. Gelatin menyerap air 5-10 kali 

beratnya. Gelatin larut dalam air panas dan jika didinginkan akan membentuk gel 

(Purwono, 2012). Gelatin memiliki sifat yang khas, yaitu berubah secara 

reversible dari bentuk sol (koloid) ke bentuk gel, mengembang dalam air dingin, 

dapat membentuk film serta mempengaruhi viskositas suatu bahan (Rahmaniar, 

2006). Pengunaan gelatin sangat luas khususnya dalam bidang industri pangan. 

Gelatin dapat berfungsi sebagai pembentuk gel, pemantap emulsi, pengental, 

penjernih, pengikat air, pelapis dan pengemulsi. Gelatin tidak larut air dingin, 

tetapi jika kontak dengan air dingin akan mengembang dan membentuk 

gelembung-gelembung yang besar. Jika dipanaskan pada suhu sekitar 71 °C, 

gelatin akan larut karena pecahnya agregat molekul dan membentuk dispersi 

koloid makromalekul (Winarno, 2010). Gelatin dapat memperbaiki konsistensi 

(kekentalan), mengentalkan adonan dan menambah total padatan. Menurut Buckle 

et al. (2009), gelatin juga mempunyai struktur yang baik dan mempunyai struktur 

afinitas yang besar terhadap air serta berperan dalam menghasilkan tekstur yang 

halus dan kuat. 

 Dauqan et al. (2013), gum arab merupakan hasil ekstraksi dari kulit pohon 

akasia. Gum arab dapat digunakan untuk bahan pengental, pembentuk lapisan 

tipis, pemantap emulsi dan pengikatan air serta flavour. Gum arab dapat 

meningkatkan stabilitas dengan peningkatan viskositas. Jenis penstabil ini juga 

tahan panas pada proses yang menggunakan panas. Gum arab dapat terdegradasi 

secara perlahan-lahan dan kekurangan efisiensi emulsifikasi dan viskositas, 

apabila suhu dan waktu pemanasannya tidak dikontrol, sehingga gum arab dapat 

digunakan untuk pengikatan flavor dan bahan pengental.  

 Konsentrasi bahan pembentuk tekstur berpengaruh terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan sensoris selai lembaran (Ika et al., 2013; Siska 2016; Fernisa 

2016). Wijayanti (2017) dalam penelitiannya tentang pengaruh penambahan 

gelatin terhadap karakteristik selai lembaran durian menyatakan bahwa dengan 
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konsentrasi bahan 1,5% menghasilkan selai durian lembaran dengan karakteristik 

yang baik. Penelitian lain yang dilakukan oleh Eka (2017) menyatakan bahwa 

penggunaan gum arab dan pektin  sebesar 1%, menghasilkan fruit leather dengan 

mutu yang baik. Oleh karena itu diperlukan penelitian untuk mengetahui pengaruh 

konsentrasi gelatin dan gum arab terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris 

selai belimbing wuluh lembaran. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

gelatin dan gum arab terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris selai 

belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.)  lembaran. 

 

1.3. Hipotesis  

Penambahan gelatin dan gum arab dengan berbagai konsentrasi diduga 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris selai belimbing 

wuluh (Averrhoa bilimbi L.) lembaran yang dihasilkan. 
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