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Terhadap Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Selai Rind watermelon.”
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2. Maria Matoetina Suprijono, SP.. M.Si.

RINGKASAN

Bagian buah semangka (Citrudlus vidgaris 1.) vang dapat dimakan hanva
40% saja dan sisanyva merupakan limbah. Limbah semangka berupa rind
waterpielon mengandung sejumlah pektin vang dapat diupavakan untuk
pembuatan sclai. Sclat rind watermelon tanpa penambahan pektin mempunyai
tekstur yang kurang kompak. Oleh karena itu perlu ditelitn Tebih Tanjut untuk
menentukan penambahan konsentrasi pektin vang tepat. Tujuan penelitian untuk
mengetahut pengaruh variasi konsentrast pektin terhadap sifat fisikokinia dan uji
kesukaan selai rind watermelon. Selain 1tu perlu diamati stabilitas mutu sela
sefama penyimpanan (0.1 dan 2 minggu).

Penelitian dilakukan dengan menggunakan percobaan non faktorial
dengan satu faktor vaitu konsentrasi pektin (P) dengan 5 taraf vaitu 0:1,5; 2: 2.5;
3% (b/b). Percobaan ditakukan dengan Rancangan Acak Kclompok dengan 5 kali
ulangan.

Ul ANOVA pada o — 5% menunjukkan bahwa penambahan pektin
berpengaruh nvata terhadap penmgkatan viskositas dan penurunan persentase
sineresis. Penambahan pektin juga berpengaruh nvata terhadap penurunan tingkat
kesukgan terhadap daya oles, namun tidak berpengaruh terhadap ujl kesukaan
Kenampakan dan rasa selai rind watermelon.

Semakin besar pektin vang ditambahkan. maka sistem selai akan lebih
mampu untuk memerangkap air febih kuat sehingga sistem lebih kompak.
Berdasarkan uji DMRT pada o = 5% penambahan pektin akan menmgkatkan
viskositas selal (6.739,.8-26.994 cps) dan menurunkan persentase sineresis (1.06-
0.00%). Daya oles selar rind warermelon dengan penambahan pektin yang makin
unggr cenderung lebith sukar untuk dioleskan. Selama penvimpanan selat rind
watermelon mengalami penurunan nitai viskosizas (6-12.7¢ps) dan penngkatan
persentase sinerests (terutama pada Py dan Py 5).

Hasil nilai organoleptik kenampakan selai rind watermelon berkisar pada
3,1-3.48 dan untuk rasa pada kisaran 3,02-3.44 vang berarti netral, serta untuk
daya oles pada kisaran 1,444 06 yang berarti dan sangat tidak suka sampat suka.
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