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Tien Agustri Wiratno ( 610300017) "Pengaruh Variasi Konsentrasi Pektin 
Tcrhadap Sifat Fisikokimia dan Organolcptik Sclai Rind watermelon." 
Dibawah bimbingan : 1. Jr. Ira Nugerahani 

2. Maria i\ latoctina SupriJono. SP .. \I.Si. 

RlNGKASAN 

Bagian bual1 semangka (Citrullus vul;;aris 1.) yang dapat dimakan hanya 
46% saja dan sisanya merupakan Iimbah. Limbah semangka berupa rind 
watermelon mengandung sejumlah pektin yang dapat diupayakan untuk 
pcmbuatan sclai. Sclai rind walermelon tanpa penambahan pcktin mcmpunyai 
tckstur y;mg kurang kompak. Oleh k<lrena itu perlu ditcliti lcbih lanjut untuk 
menentukan penambahan konsentrasi pektin yang tepat. Tujuan penelitian untuk 
mengetahui pengaruh variasi konsentrasi pekiin terhadap sifat fisikokimia dan uji 
kesukaan selai rind watermelon. Selain itu perlu d1amati stabilitas mutu sela1 
selama penyimpanan (0.1 dan 2 minggu). 

Penelitian dilakukan dengan menggunakan percobaan non faktorial 
dengan satu faktor yaitu konsentrasi pektin (P) dengan 5 taraf yaitu 0:.1 ,5; 2: 2.5; 
3% (bib) Pcrcobaan dilakukan dcngan Rancangan Acak Kclompok dcngan 5 kali 
ulangan. 

{~ji ANOVA pada a ~ 5'% menunjukkan bahwa pcnambahan pektin 
berpengaruh nyata terhadap peningkatan viskositas dan penurunan perscntase 
sincrcsis. Pcnambahan pcktin juga bcrpcngamh nyata tcrhadap pcnumnan tingkat 
kcsukaan tcrhadap daya oles, namun tidak bcrpcng<mth tcrhadap uji kcsukaan 
kenampakan dan rasa selai rind watermelon. 

Semakin besar pektin yang ditambahkan. maka sistem selai akan lebih 
mampu untuk memerangkap air lebih kuat sehingga sistem lebih kompak. 
Rcnlasarkan uji DMRT pada a = 5% pcnambahan pcktin akan mcningkatkan 
viskositas selai (6. 739,8-26.994 cps) dan rnenunmkan persentase sineresis ( 1,06-
0.Ci00o). Daya ales selai rind •rmem1elon dengan penambahan pektin yang makin 
tmggi cendemng lebih sukar untuk dioleskan. Selama penyimpanan selai rind 
"a tame/on men gal ami pen unman ni lai viskositas ( 6-12.7 cps) dan peninj!karan 
persentase sineresis (terutama pacta Po dan P15 ). 

Hasil nilai organoleptik kenampakan selai rmd 1mterme!on berkisar pada 
3, l-3,48 dan unt:uk rasa pada kisaran 3,02-3,44 yang bcrarti netral, serta untuk 
daya oles pada kisaran I ,44-4,06 yang berarti dari san gat tidak suka sampai suka. 
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