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ABSTRACT

Yellow Pumpkin is one of many fruit that has abundant of supplies n
Indonesia, but however the exploitation of it are still very few, Yellow pumpkins has
specific taste and flavour also it has attractive color, which make it a potential raw
material to be processed mto higher economically food such as jam. Yellow
pumpkins it self will not turn into good jam because the lack ability to forming gel, so
the addition of other source of pectin are needed.

Source of pectin used in the making of yellow pumpkin jam is albedo waste of
Citrus grandis Osbeck peel. Using this kind source of pectin gives a lot of advantages
such as, exploit usage of Citrus grandis Osbeck peel, availability of pectin in quite
high percentage in the albedo of Cirrus grandis Osbheck. Therefore addition of other
source of pectin are not necessanly, it’s also increased the mass of yellow pumpkin
jams. The research design used is Rancangan Acak Kelompok (RAK) single factor,
which is the difference albedo concentration of Citrus grandis Osbeck (which consist
six level of variations)

Result of the research shows that albedo concentration gives significant
influence to spread ability, total soluble solid, and water content, but give
insignificant influence to sineresis percentage. The higher the percentage of albedo,
resulted m yellow pumpkins jams with lower spread ability, lower water content, and
higher total soluble solid. Variation of Citrus grandis Osbeck albedo give significant
mfluences m hking level of the panelist n appearance and spread ability. However
gives insignificant influences to texture and flavor of yellow pumpkin jam. According
to organoleptic test, P1 (equal to 1% pectin) resulted in the best yellow pumpkin jam,
which has quite favorite in appearance and spread ability, and neutral in texture and
flavor.
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RINGKASAN

Labu kuning merupakan salah satu jenis buah yang ketersediaannya sangat
berlimpah ruah di Indonesia, namun pemanfaatannya masih sangat terbatas. Labu
kuning memiliki rasa dan aroma vang khas, serta warna yang menarik schingga
berpotensi untuk diolah menjadi pangan dengan nilai ekonomis vang lebih tinggi,
salah satunva 1alah dengan mengolahnya menjadi selai. Labu kuning tidak dapat
menghasilkan selai dengan baik karena kurangnya kemampuan pembentukan gel
sehingga memerlukan penambahan pektin dari luar.

Sumber pektin yang digunakan dalam pembuatan produk selai labu kuning
in1 adalah limbah kulit jeruk besar (Cifrus grandis Osbeck). Dalam
pemanfaatannya sebagai sumber pektin, albedo jeruk besar memiliki beberapa
keuntungan antara lain pemanfaatan limbah berupa kulit jeruk, tersedianya pektin
dengan persentase vang cukup tinggi pada albedo jeruk besar sehingga tidak perlu
adanya penambahan pektin lagi dari luar, serta dapat menambah massa selai buah
labu kuning. Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) faktor tunggal, yaitu perbedaan konsentrasi albedo jeruk besar
(yang terdiri atas 6 tingkat perlakuan).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrast albedo jeruk besar yang
digunakan memberikan pengaruh nyata terhadap daya oles, total padatan terlarut,
dan kadar air, namun tidak berpengaruh nyata terhadap tingkat sineresis selai labu
kuning vang dihasilkan. Semakin tinggi konsentrasi albedo jeruk yang digunakan,
akan menghasilkan selai labu kuning yang makin sulit dioles, kadar air semakin
sedikit, dan total padatan terlarut vang makin banyak. Variasi konsentrasi albedo
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan panelis pada kenampakan dan daya
oles, namun tidak berpengaruh nvata terhadap tekstur dan rasa selai labu kuning.
Berdasarkan hasil uji  organoleptik, perlakuan P1 (setara 1 % pektin)
menghasilkan selai labu kuning yang terbaik, vaitu memiliki kenampakan dan
dayva oles agak disukai, serta tekstur dan rasa yang netral.
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