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SUMMARY

KASSANDRA DWIKI ANNISA. Effect Of Type Of Stabilizing Ingredients On The
Characteristics Of Durian Skin Albedo Fruit Leather (Durio zibethinus
L.)(supervised by SUGITO).

This study aims to determine the effect of the type of stabilizer on the
physical, chemical, and organoleptic characteristics of durian skin albedo fruit
leather. This study used a Factorial Complete Randomized Design (CRD) with 2
treatment factors (type of stabilizer and concentration of stabilizer) consisting of 8
treatments and repeated 3 times. The parameters observed in this study were
physical characteristics (texture and tensile strength), chemical characteristics
(water content, total soluble solids, pH, and crude fiber), and organoleptic using
hedonic preference test including aroma, color, and taste). The results showed that
the type of stabilizer significantly influenced the value of texture, water content, pH,
and crude fiber, while the treatment of stabilizer concentration significantly
influenced the value of texture, water content, pH, total soluble solids, and crude
fiber. The interaction between the two factors significantly affected the texture,
water content, and crude fiber of durian skin albedo fruit leather. The best
treatment in this study was A2B4 (gum arabic with a concentration of 1.2%) with a
texture value of 123.43 gf, tensile strength, moisture content (10.24%), pH (4.14),
total soluble solids 27.7, crude fiber 6.6%, texture sensory 3.36, taste 2.92, and
color 2.64.

Keywords: durian skin albedo, fruit leather, gum arabic, carrageenan



RINGKASAN

KASSANDRA DWIKI ANNISA. Pengaruh Jenis Bahan Penstabil terhadap
Karakteristik Fruit Leather Albedo Kulit Durian (Durio zibethinus L.) (Dibimbing
oleh SUGITO).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis bahan penstabil
terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik fruit leather albedo kulit
durian. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial
dengan 2 faktor perlakuan. Faktor perlakuan pertama (faktor A) yaitu jenis bahan
penstabil yang terdiri dari dau taraf (karagenan dan gum arab), faktor perlakuan
kedua (faktor B) terdiri dari empat taraf (0,3%, 0,6%, 0,9%, dan 1,5%). Setiap
perlakuan akan diulang sebanyak tiga kali. Parameter yang di amati pada penelitian
ini yaitu karakteristik fisik (tekstur dan kuat tarik), karakteristik kimia (kadar air,
total padatan terlarut, pH, dan serat kasar), dan organoleptik dengan menggunakan
uji kesukaan (hedonik) meliputi aroma, warna, dan rasa). Hasil penelitian
menunjukkan bahwa jenis bahan penstabil berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur,
kadar air, pH, dan serat kasar, sedangkan perlakuan konsentrasi bahan penstabil
berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur, kadar air, pH, total padatan terlarut, dan
serat kasar. Interaksi antara kedua faktor berpengaruh nyata terhadap tekstur, kadar
air, dan serat kasar fruit leather albedo kulit durian. Perlakuan terbaik dalam
penelitian ini yaitu A2B4 (gum arab dengan konsentrasi 1,2%) dengan nilai tekstur
(123,43 gf), kuat tarik, kadar air (10,24%), pH (4,14), total padatan terlarut (27,7),
serat kasar (6,6%), sensoris tekstur (3,36), rasa (2,92), dan warna (2,64).

Kata kunci: albedo kulit durian, fruit leather, gum arab, karagenan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Durian merupakan buah asli Indonesia yang menempati peringkat keempat
sebagai buah nasional dengan produksi mencapai sekitar 700 ribu ton per tahun.
Musim panen biasanya terjadi tidak serentak dari bulan September hingga Februari
dengan masa peceklik bulan April sampai Juli (Yuniastuti et al., 2018). Durian
adalah salah satu tanaman buah tropis yang dijuluki 7he King of fruit memiliki nilai
ekonomi tinggi dan berpeluang besar untuk dikembangkan (Saragih et al., 2018).
Terdapat 31 jenis durian di seluruh dunia dengan 19 jenis ditemukan di Kalimantan
dan 7 jenis lainnya tersebar di Sumatera, yang sebagian besar masih tumbuh liar
dihutan. Kandungan nutrisi dari buah durian ini diantaranya mengandung
karbohidrat, protein, vitamin B dan vitamin C (Sari et al., 2021).

Menurut Badan Pusat Statistik (2022), produksi buah durian di Indonesia pada
tahun 2022 mencapai angka 1,58 juta ton. Produksi buah durian tersebut mengalami
peningkatan dari tahun sebelumnya dengan jumlah produksi sebesar 1,35 juta ton.
Cita rasa buah durian yang manis serta aroma buah yang khas menjadi daya tarik
tersendiri bagi pencintanya, baik anak-anak maupun orang dewasa Pemanfaatan
durian dapat ditambahkan dalam bentuk olahan seperti sari buah, selai, es krim,
keripik, dodol, dan lain sebagainya. Bagian buah durian yang umum dikonsumsi
adalah bagian salut buah atau dagingnya. Selama ini kulit durian menjadi limbah
rumah tangga yang belum dimanfaatkan, padahal kulit durian tersebut masih bisa
dimanfaatkan (Mardudi et al., 2021). Hal ini menyebabkan kulit durian menjadi
penyumbang sampah organik/terurai dalam berkontribusi dalam pencemaran
lingkungan. Pemandangan kurang baik terbentuk karena penumpukan limbah ini
yang sulit terurai atau terdegradasi (Nurrohmah et al., 2021).

Limbah adalah material yang tidak dimanfaatkan, sehingga termasuk golongan
bahan buangan dan keberadaannya dapat menimbulkan masalah pada lingkungan
kalau tidak teratasi dengan baik (Amaliyah, 2014). Umumnya material limbah
pertanian memiliki kelemahan, yaitu kandungan proteinnya rendah dengan

kandungan serat kasar yang tinggi. Limbah kulit durian dapat mencapai 100 ton per
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hari di Kalimantan Selatan pada saat musim durian (Agustina et al., 2014). Kulit
durian menyumbang sekitar 50-60% dari keseluruhan bagian durian (Sigiro, 2020).
Kulit durian khususnya bagian pada albedo mengandung pati yaitu berkisar 5%
sehingga dapat diindasikan bahwa albedo kulit durian berpotensi dijadikan
campuran bahan baku olahan pangan dan non pangan lainnya. Fuadah et al. (2022)
menyebutkan bahwa kulit durian memiliki komposisi kimia, pati sebesar 18,5%,
gula 1,85%, serat kasar 19,4%, etanol 0,16, protein 0,35%, lemak 0,22%, serta
kadar air 57,6%. Albedo kulit durian yangbelum banyak dimanfaatkan ini memiliki
kandungan pektin, flavonoid, kandungan pati, saponin, minyak atsiri, unsur
selulosa dan lignin. Kulit durian juga dapat dimanfaatkan sebagai jenang, sirup,
selai, dan fruit leather. Jumlah albedo kulit durian dari total berat yaitu 60-75%.

Fruit Leather merupakan produk olahan yang berasal dari daging buah yang
dihaluskan lalu dikeringkan. Produk ini berbentuk lembaran tipis yang mengkilap
menyerupai kulit buah, dengan tekstur yang plastis dan kenyal, memiliki rasa manis
namun tetap memiliki cita rasa khas buah yang digunakan (Ita ef al., 2021). Bahan
baku yang digunakan produk fruit leather umumnya berasal dari jenis buah-buahan
tropis maupun subtropis yang kaya serat dan memiliki kandungan pektin tinggi.
Kulit durian berpotensi dijadikan bahan fruit leather mengandung pektin yang
cukup tinggi yaitu sebesar 2,56%. Berdasarkan penelitian Aprilia et al. (2022) Fruit
leather memiliki kelebihan diantaranya yaitu praktis, umur penyimpanan yang
lama, dan kemampuan dalam mempertahankan nutrisi. Karakteristik yang
diharapkan dari fruit leather mencakup penampakan warna yang menarik, tekstur
plastisitas, kenyal, serta kemampuan digulung baik tanpa retak maupun patah
(Chairuni ef al., 2022). Menurut Sidi ef al. (2014) masalah yang sering timbul pada
fruit leather adalah plastisitasnya yang kurang baik. Maka dari itu, dalam
meningkatkan tingkat plastisitasnya pada fruit leather dapat ditambahkan dengan
bahan penstabil seperti karagenan dan gum arab.

Karagenan merupakan senyawa yang memiliki sifat fungsional dalam
pembentukan gel seperti gelatin namun lebih ekonomis dan sebagai pengikat air
(hidrogel). Selain itu, karagenan mampu memberikan sifat elastis yang dapat
memudahkan dalam pembentukan fruit leather. Karagenan juga digunakan karena

relatif lebih stabil dalam penyimpanan untuk waktu yang lama. Kappa karagenan
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merupakan jenis karagenan dengan kemampuan pembentukan gel yang baik
dibandingkan tipe lainnya. Oleh karena itu, digunakan kappa karagenan sebagai
hidrokoloid yang berperan dalam memperbaiki kandungan serat fruit leather
(Haryu et al., 2016). Menurut hasil penelitian Tondang et al. (2018) bahwa
rekomendasi terbaik penggunaan konsentrasi karagenan yaitu 1,2% pada fruit
leather kulit buah naga dengan kadar air 10,41%, serat kasar 7,02% dan tensile
strength 2,19 Mpa. Hasil penelitian lainnya oleh Sidi et al (2014) juga
menyebutkan bahwa penambahan karagenan berpengaruh nyata terhadap kadar, air,
kadar abu, kuat tarik, dan serat pangan dengan perlakuan terbaik karagenan 0,6%.

Bahan penstabil lainnya yang dapat digunakan yaitu gum arab. Gum arab dapat
meningkatkan stabilitas melalui peningkatan viskositas serta memiliki ketahanan
terhadap proses pengolahan suhu tinggi. Senyawa ini berfungsi sebagai pengikat
flavor, pengental, pembentuk lapisan tipis, dan penstabil emulsi. Penambahan gum
arab pada fruit leather dapat meningkatkan plastisitas, serat, dan nilai gizi produk
(Praseptiangga et al, 2016). Hasil penelitian Chairuni et al. (2022) bahwa
perlakuan terbaik konsentrasi gum arab yaitu 0,6% pada fruit leather buah kelapa
dengan kadar air 7,40 dan kadar serat 5%. Hasil penelitian Ayu et al. (2021) juga
menyebutkan bahwa penambahan gum arab mempengaruhi kadar air, serat kasar,
total padatan terlarut, pH, dan sensoris dengan perlakuan terbaik konsentrasi gum
arab yaitu 1,2% . Maka dari itu, penelitian ini digunakan konsentrasi yaitu 0,3%,
0,6%, 0,9%, dan 1,2% baik karagenan maupun gum arab untuk mendapatkan
rentang hasil perbandingan dari kedua jenis bahan penstabil.

Penggunaan konsentrasi ini berdasarkan perlakuan terbaik dari penggunaan
jenis bahan penstabil penelitian-penelitian sebelumnya. Syarat mutu untuk fruit
leather belum ditetapkan dalam SNI, namun karena produk ini termasuk olahan
buah yang dikeringkan, maka acuan mutu yang digunakan mengarah pada syarat
mutu manisan kering buah-buahan yang terdapat SNI No.1718-83, 1996.
Berdasarkan latar belakang di atas, diperlukan penelitian untuk mengetahui
pengaruh jenis bahan penstabil berupa karagenan dan gum arab dengan konsentrasi
yang tepat dalam pembuatan fruit leather albedo kulit durian. Pemanfaatan albedo
kulit durian sebagai bahan pembuatan fruit leather diharapkan dapat mengurangi

limbah dan menambah nilai ekonomis serta inovasi pangan baru dari kulit durian.
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1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis bahan penstabil

terhadap karakteristik fruit leather albedo kulit durian (Durio zibethinus L.)

1.3. Hipotesis
Penambahan bahan penstabil berupa karagenan dan gum arab diduga
berpengaruh nyata terhadap karakteristik fruit leather albedo kulit durian (Durio

zibethinus L.) yang dihasilkan.
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