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SUMMARY

WANTI MANALU. The Effect of Adding Pectin and Gelatin on the
Characteristics of the Cucumber (Cucumis melo L.) Sheet-Jam (Supervised by
FILLI PRATAMA and FRISKA SYAIFUL).

The objectives of the research were to analyze the effect of adding pectin and
gelatin on the characteristics of the cucumber (cucumis melo L.) Sheet-Jam. The
research was conducted at Chemical of Agricultural Product Laboratory, and
Sensory Laboratory, Agricultura Technology Department, Agricultural Faculty,
Sriwijaya University, from March 2016 until June 2016.

The research used a Factorial Randomized Completely Design with with two
factors and each treatment was repeated there times. The first factor was gelling
agents (gelatin and pectin) and the second factor was the concentration of gelling
agents (0,5%, 1%, 1,5%). The parameters were physical characteristics (texture
and color), chemical characteristics (moisture contents, pH, and total acidity) and
hedonic test (color, taste, flavor, and appearance).

The results showed that the gelling agents had significant effect on texture,
moisture contents, pH, and total acidity. The concentration of gelling agents had
significant effect on texture, color (L*, a*, b*), moisture contents, pH, and total
acidity. The interaction of those factors had significant effect on b* and pH.
Based on hedonic test, the best treatment was A1B3 (gelatin 1,5%) with the texture
of 115.66 gf, L* 62.50%, a* 6.83%, b* 26.94%, moisture contents 30.245%, pH
3.96, tota acidity 3.14% and hedonic scores for color, taste, flavor and were 2.96,
3.16, 2.60, and 2.72, respectively.
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RINGKASAN

WANTI MANALU. Pengaruh Penambahan Pektin dan Gelatin terhadap
Karakteristik Selai Lembar Timun Suri (Cucumis melo L.). (Dibimbing oleh
FILLI PRATAMA dan FRISKA SYAIFUL).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan pektin
dan gelatin terhadap karakteristik selai lembar timun suri (cucumis melo L.).
Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, dan
Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian,
Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret
2016 sampai dengan Juni 2016.

Penelitian menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktoria
dengan 2 faktor perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor
pertama yaitu bahan pembentuk gel (gelatin dan pektin) dan faktor kedua
konsentrasi bahan pembentuk gel (0,5%, 1% dan 1,5%), masing-masing perlakuan
diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik
(tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar air, nilai pH, dan kadar asam total),
dan uji sensoris (warna, rasa, aroma, dan kenampakan).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan pembentuk gel yaitu
gelatin dan pektin berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar air, pH, dan kadar
asam total. Perlakuan konsentrasi pembentuk gel berpengaruh nyata terhadap
tekstur, warna (lightness, redness, yellowness), kadar air, dergjat keasaman dan
kadar total asam. Interaks konsentrasi pembentuk gel dan jenis pembentuk gel
berpengaruh nyata terhadap nilai yellowness dan dergat keasaman (pH).
Perlakuan penambahan konsentrasi pembentuk gel A;Bz (gelatin  1,5%)
merupakan perlakuan terbaik dalam proses pembuatan selai lembar timun suri
berdasarkan SNI dan organoleptik yaitu tekstur 115,66 ¢f, lightness 62,50,
redness 6,83, yellowness 26,94, kadar air 30,245, pH 3,96, kadar total asam 3,14
dan uji hedonik (warna 2,96, rasa 3,16, aroma 2,60, dan kenampakan 2,72).

Kata kunci: timun suri (Cucumis melo L.), gelatin, pektin, selai lembar.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Timun suri (Cucumis melo L.) merupakan salah satu buah komoditas
unggulan yang banyak terdapat di daerah Sumatera Selatan khususnya di
Kabupaten Ogan Ilir. Pemanfaatan buah timun suri hingga saat ini belum banyak
diusahakan sebagai bahan baku industri, namun secara tradisional relatif sering
dimanfaatkan masyarakat sebagai campuran minuman menjelang bulan puasa
(Rahadian, 2010).

Timun suri mengandung 1008 mg kalium, 768 mg kalsium dan 422 mg
fosfor dalam 100 gram (Hayati et al., 2008). Kandungan utama buah timun suri
adalah air yaitu hampir 90% yang menyebabkan timun suri memiliki efek
diuretik, yaitu dapat memperlancar buang air kecil serta membantu menetralkan
dan menghilangkan racun. Selain itu, timun suri mengandung flavonoid dan
polifenol yang berfungsi sebagai anti radang, juga asam malonat yang dapat
mencegah agar gula tidak berubah menjadi lemak. Zat gizi yang terkandung di
dalam buah timun suri juga bermanfaat untuk meningkatkan daya tahan tubuh,
dan menurunkan tekanan darah (Harli, 2001).

Buah timun suri memiliki aroma yang khas. Aroma khas buah-buahan
yang matang disebabkan oleh ester alkohol aifatik dan asam lemak rantai pendek
serta memiliki kandungan vitamin C yang baik untuk meningkatkan kadar
glutation. Glutation adalah antioksidan yang diproduksi secara alami oleh tubuh
(Winarsi et al., 2012).

Buah timun suri merupakan buah yang selalu tersedia di pasaran terutama
pasar tradisional, salah satunya pasar tradisional Indralaya Ogan Ilir. Masyarakat
Ogan llir biasanya hanya mengolah buah timun suri sebagai campuran minuman
Khususnya pada saat bulan Ramadhan. Buah ini memiliki sifat mudah rusak
sehingga umur lepas panen nya singkat. Pengembangan olahan buah ini telah
dilakukan dalam beberapa penelitian sebelumnya seperti es krim timun suri
(Nurul et al., 2013), pembuatan nata de mentimun suri (Lidiasari dan Syafutri,
2007) dan pembuatan selai oles timun suri (Y etti, 2002).
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Sela adalah bahan makanan yang kental atau semi padat, terbuat dari
campuran 45 bagian berat buah-buahan dan 55 berat gula (Astawan, 1991). Selai
yang banyak tersedia di pasaran umumnya adalah selai oles. Selai oles dalam
kemasan yang telah dibuka perlu disimpan di lemari pendingin agar tidak cepat
mengalami kerusakan. Salah satu bentuk inovasi dari selai oles adalah selai
lembar. Selai lembar adalah modifikas bentuk selai yang mulanya semi padat
(agak cair) menjadi lembaran-lembaran yang kompak, plastis, dan tidak lengket.
Selai lembar ini mempunyai bentuk seperti keju lembaran (cheese slice) (Herman,
2009).

Faktor yang penting dalam pembuatan selai lembar adalah bahan
pembentuk gel yaitu pektin, gula, dan asam, serta dapat pula dengan penambahan
bahan penstabil lainnya seperti gelatin (Yuliani, 2011). Pektin merupakan asam
poligalakturonat yang mengandung metil ester. Pektin salah satu pangan
fungsional bernila tinggi yang berguna secara luas dalam pembentukan gel dan
bahan penstabil pada produk sari buah, bahan pembuatan jelly, dan jam (Willat et
al., 2006), sedangkan gelatin merupakan protein yang diperoleh dari hidrolisis
kolagen yang secara alami terdapat pada tulang atau kulit binatang (Parlina,
2012).

Pada umumnya selai dibuat dengan penambahan pektin atau gelatin
sebagai bahan pembentuk gelnya. Konsistens gel atau semi gel pada selai
diperoleh dari interaksi senyawa pektin yang berasal dari buah dan pektin yang
ditambahkan dari luar (Hasbullah, 2001). Buah timun suri memiliki kadar pektin
0,66% dan telah memenuhi syarat kriteria mutu selai buah maksimalnya 0,7%
(Yetti, 2002). Pendlitian sebelumnya yang berkaitan dengan selai lembar adalah
pembuatan selai lembar terong belanda yang menggunakan pektin 0,25% dengan
kandungan serat 1,4 hingga 4,2 gram dalam 100 gram berat buah menghasilkan
selai lembar yang dapat diterima oleh konsumen (Latifah et al., 2013).

Kandungan serat pada buah timun suri yaitu 0,89% sehingga diperlukan
penambahan agar-agar sebagai pengental pada sela (Food and Agriculture
Organization, 2003), karena kandungan serat agar-agar sebesar 83,62% (Chaidir,
2006). Penambahan agar-agar sebanyak 3,5%, pektin 0,75% dalam 200 gram

dengan serat 1,4 gram dalam 100 gram bubur buah merupakan kombinasi
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perlakuan terbaik untuk mendapatkan selai lembar nenas dengan mutu yang
disukai paneis (Ikhwa et al., 2014). Sugiarti (2011) menyatakan bahwa
penambahan pektin sebanyak 1% dan penambahan asam sitrat 0,40% merupakan
perlakuan terbaik untuk selai siwalan. Penelitian ini menggunakan penambahan

pektin dan gelatin yang diharapkan menghasilkan produk selai lembar yang baik.

1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
pektin atau gelatin terhadap karakteristik selai lembar timun suri (Cucumis melo
L.).

1.3. Hipotesis
Konsentrasi pektin dan gelatin diduga berpengaruh nyata terhadap
karakteristik fisik, kimia dan sensori selai lembar timun suri (Cucumis melo L.)

yang dihasilkan.
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