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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% (A;Bs) merupakan
perlakuan terbaik berdasarkan karakteritik sensor
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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.

Daugan 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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