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Kulit Bagian Dalam Durian dan Gula Pasir Terhadap Sifat
Fisikokimia Dan Organoleptik Jelly Rosela-Pulp Kulit Durian.
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ABSTRAK

Durian (Durio zibethinus) terkenal dengan aroma dan rasanya yang
khas. Kulit durian terdiri dari dua bagian yaitu kulit bagian luar dan kulit
bagian dalam. Kulit bagian dalam durian berupa jaringan berwarna putih
yang sebagian besar tersusun atas pektin. Pektin yang terdapat pada kulit
bagian dalam durian memiliki dergjat esterifikasi berkisar antara 47,66-
68,6% (Wong et al., 2009).

Jelly merupakan makanan setengah padat yang dibuat dari
pemasakan sari buah dengan ditambahkan gula pasir dan asam. Pada
penelitian ini digunakan sari kulit bagian dalam durian yang mengandung
pektin dalam jumlah yang cukup besar untuk menghasilkan jelly like
product. Umumnya, proporsi antara ekstrak buah dan gula pasir dalam
pembuatan jelly adalah 45 dan 55 bagian. Namun penggunaan ekstrak
kulit bagian dalam durian ini diharapkan lebih tinggi daripada gula pasir
yang ditambahkan agar pemanfaatannya semaksimal mungkin. Dalam
penelitian ini digunakan ekstrak kelopak bunga rosela yang memiliki pH
rendah untuk mendapatkan tingkat keasaman yang sesuai (3,2-3,4).

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) dengan satu faktor yaitu proporsi antara ekstrak kulit
bagian dalam durian dan gula pasir dengan empat kali pengulangan untuk
setiap perlakuan. Perlakuan yang digunakan adalah C; (ekstrak:gula =
45:55), C, (ekstrak:gula = 50:50), C; (ekstrak:gula = 55:45), C,4
(ekstrak:gula = 60:40), Cs (ekstrak:gula = 65:35), dan Cs (ekstrak:gula =
70:30). Hasil penelitian menunjukan bahwa perbedaan proporsi ekstrak
dan gula berpengaruh terhadap viskositas, daya oles, tekstur (gel strengh),
kadar gula reduksi, serta uji kesukaan pada warna dan daya oles tetapi
tidak berpengaruh nyata terhadap uji kesukaan terhadap rasa. Makin
tinggi propors ekstrak yang digunakan akan meningkatkan viskositas,
tekstur (gel strengh), dan kadar gula reduksi awal tetapi menurunkan daya
oles dan kadar gula reduksi akhir jelly rosela-pulp kulit durian. Proporsi
ekstrak:gula sebesar 55:45 menghasilkan jelly dengan perlakuan terbaik
berdasarkan hasil uji pembobotan.

Kata Kunci: Kulit durian bagian dalam, pektin, jelly



Melinda Natalie Indra, NRP 6103007089. Effect of The Inner Skin
Durian Extract and Sugar Proportion on Physicochemical and
Sensory Properties of Roselle-Durian Pulp Skin Jelly.
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ABSTRACT

Durian (Durio zibethinus) is famous with its distinctive aroma and
taste. Durian skin consists of two parts: the outer skin and inner skin. The
inner skin of durian is made from white tissue that is mostly composed of
pectin. Pectin contained in the inner skin of the durian has a degree of
esterification ranging from 47.66 to 68.6% (Wong et al., 2009).

Jelly is a semi-solid food made from cooking juices with added
sugar and acid. In this experiment, the inner skin durian juice containing
pectin in large enough quantities to produce a jelly-like product.
Generally, the proportion between the extracts of fruit and sugar in jelly
making was 45 and 55 sections. However, the use of the inner skin durian
extract is expected to be higher than sugar for maximum utilization. This
study used extract of roselle petals that have a low pH to obtain the
appropriate acidity (3.2 to 3.4).

The research design used was randomized block design (RAK)
with one factor: the proportion between the inner skin durian extract and
sugar with four repetitions for each treatment. The treatments used were
C1 (extract: sugar = 45:55), C2 (extract: sugar = 50:50), C3 (extract:
sugar = 55:45), C4 (extract: sugar = 60:40), C5 (extract: sugar = 65:35),
and C6 (extract: sugar = 70:30). The research showed thar the proportion
of the difference between extracts and sugar significantly affect the
viscosity, spreadibility, gel strengh, concentration of reducing sugar, and
sensory properties (colour and spreadibility) but not real impact on
sensory properties of taste. The viscosity, gel strengh, and the initial
reducing sugar content increased with increases in the extract proportion,
but decreased the spreadibility and final reducing sugar content of roselle-
durian pulp jelly. Proportion extract:sugar of 55:45 produce the best
treatment of roselle-durian pulp skin jelly based on the result of weighting
test.

Keywords: The inner skin durian extract, pectin, jelly
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