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Abstrak

Durian (Durio zibethinus) merupakan salah satu jenis buah yang
sangat digemari banyak orang. Buah ini biasanya hanya dimakan daging
buahnya saja, sedangkan bagian kulit dan bijinya menjadi limbah. Kulit
bagian dalam buah durian memiliki pektin yang dapat dimanfaatkan
menjadi produk pangan. Hasil penelitian Wong et al (2009) menunjukan
bahwa kulit bagian dalam durian memiliki pektin dengan derajat esterifikasi
antara 47,66-68,6%. Ekstrak kulit durian memiliki kelemahan karena tidak
memiliki cita rasa maupun flavor buah durian sendiri. Oleh karena itu dalam
pengolahannya perlu ditambahkan bahan dari luar.

Jelly adalah produk olahan pangan setengah padat hasil pemasakan
sari buah yang dipekatkan dengan bantuan asam untuk membentuk struktur
gel (Nummer, 2005). Ekstrak air kulit bagian dalam buah durian digunakan
untuk menggantikan sari buah sebagai sumber pektin, sedangkan ekstrak
rosela ditambahkan untuk memperoleh asam organik dan menambah cita
rasa jelly. Pembentukan gel pektin sangat dipengaruhi oleh kombinasi
pektin, tingkat pH, dan gula yang ditambahkan (Raphaelides, et al., 1996).
Pengaturan pH pada jelly yang dibuat pada penelitian ini dilakukan dengan
menggunakan penambahan ekstrak rosela.

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok (RAK) non faktorial dengan satu faktor, yaitu konsentrasi
ekstrak rosela yang terdiri dari 6 (enam) taraf perlakuan R1 (6,25%), R2
(7,00%), R3 (7,75%), R4 (8,50%), R5 (9,25%), dan R6 (10%). Masing-
masing perlakuan diulang 4 kali. Hasil penelitian menunjukkan bahwa
perbedaan konsentrasi ekstrak kelopak bunga rosela berpengaruh nyata
terhadap viskositas, daya oles, pH, total asam, analisa gula reduksi, tekstur
dan pengujian organoleptik (kesukaan warna dan daya oles), tetapi tidak
berpengaruh pada kesukaan rasa. Semakin tinggi konsentrasi ekstrak yang
ditambahkan maka akan meningkatkan viskositas, total asam, gula reduksi,
serta menurunkan nilai pH, jarak olesan dan memperkokoh tekstur.
Penambahan ekstrak kelopak bunga rosela 10,00% menghasilkan jelly
dengan karakteristik penerimaan terbaik.

Kata kunci : Kulit Bagian Dalam Durian, Rosela, Jelly
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Abstract

Durian (Durio zibethinus) is one type of fruit that is very popular.
The fruit is usually eaten the flesh only, while the skins and seeds become
waste. The inner skin of durian fruit has pectin that can be utilized as a food
product. The results Wong et al (2009) showed that the inner skin of the
durian has a pectin with a degree of esterification between 47.66 to 68.6%.
Durian skin extract has no taste or flavor of durian fruit itself. Therefore, in
the processing it’s necessary to add materials from outside.

Jelly is a semi-solid food products processed cooking result of
concentrated fruit juice with the help of acid to form a gel structure
(Nummer, 2005). Water extract of the inner skin of the durian fruit is used
to replace the juice as a source of pectin, while the roselle extract added to
form the organic acid and add flavor jelly. Pectin gel formation is
influenced by a combination of pectin, pH level, and sugar is added
(Raphaelides, et al., 1996). Settings pH on jelly made in this research is
done by using the addition of roselle extract.

The research design used was randomized block design (RAK), non-
factorial with one factor, the concentration of roselle extract consisting of 6
(six) standard R1 treatment (6.25%), R2 (7.00%), R3 (7, 75%), R4 (8.50%),
R5 (9.25%), and R6 (10%). Each treatment was repeated 4 times. Results
showed that differences in concentrations of rosella extract significantly
affect to viscosity, spreadability, pH, total acid, reducing sugar analysis,
texture and organoleptic test (preference color and spreadability), but didn’t
have effect to taste preference. The higher concentration of the extract
added will increase the viscosity, total acid, reducing sugars, and decrease
pH values, and spreadability and make the gel more strength. Addition of
extracts of petal jelly rosela 10.00% vyield with the best acceptable
characteristic.

Key word : Pulp Kulit Durian, Rosella, Jelly
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