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ABSTRAK

Buah pepaya umumnya dikonsumsi oleh masyarakat dalam
keadaan segar untuk kesehatan tubuh seperti menjaga daya tahan tubuh
serta membantu proses pencernaan. Buah pepaya mudah rusak karena
memiliki kadar air yang cukup tinggi yaitu 86,7%. Salah satu upaya
untuk mengatasinya adalah dengan mengolah menjadi selai lembaran.
Selai lembaran memiliki daya simpan cukup lama, praktis, dan mudah
dalam penggunaannya. Untuk meningkatkan nilai fungsional selai
pepaya lembaran dilakukan penambahan ekstrak angkak biji durian yang
memiliki aktivitas anti diabetes dan anti kolesterol. Kandungan pigmen
dan komponen lain dalam ekstrak angkak biji durian dapat
mempengaruhi sifat fisikokimia dan organoleptik selai pepaya lembaran
yang dihasilkan. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh
konsentrasi ekstrak angkak biji durian terhadap sifat fisikokimia dan
organoleptik selai pepaya lembaran. Rancangan penelitian yang
digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan satu
faktor, yaitu konsentrasi ekstrak angkak biji durian yang terdiri dari
enam tingkat, yaitu 25%, 30%,35%, 40%, 45%, dan 50%. Percobaan ini
diulang sebanyak empat kali. Hasil penelitian menunjukkan adanya
pengaruh nyata terhadap yellowness, °Hue, sineresis hari ke3, pH, dan
kesukaan warna. Perbedaan konsentrasi ekstrak angkak biji durian tidak
berpengaruh nyata terhadap Lightness, Redness, Chroma, sineresis ( hari
ke 1 dan hari ke 6), dan Organoleptik ( rasa dan tekstur). Konsentrasi
ekstrak angkak biji durian terbaik berdasarkan sifat organoleptik adalah
konsentrasi 25%, dengan nilai lightness sebesar 32,9; redness sebesar
6,3; yellowness sebesar 7,48; chroma sebesar 9,76; ‘hue sebesar 50,13;
sineresis hari ke-1 sebesar 0,44%; sineresis hari ke-3 sebesar 1,62%;
sineresis hari ke-6 sebesar 1,7687%; dan pH sebesar 4,02.

Kata kunci: angkak biji durian, pepaya ,selai lembaran
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ABSTRACT

Papaya fruit is generally consumed by the people as a fresh fruit to
a healthy such as maintaining immune system and gastrointestinal tract.
However, papaya is perishable fruit because it has a high water content of
86.7%. One effort to overcome this is by processing into jam sheet. Jam
sheet has a long shelf life, practical, and easy to use. To increase the
functional value of papaya sheet jam was made by adding durian seed
angkak extract which has anti-diabetes and anti-cholesterol activity. The
purpose of this study was to determine the effect of durian seed angkak
extract concentration on the physicochemical and organoleptic properties of
papaya sheet jam. The research design of Randomized Complete Block
Design (RCBD) was used with one factor, namely the concentration of
durian seed Angkak extract which consisted of six levels, i.e 25%, 30%,
35%, 40%, 45%, and 50%. The results showed significant differences on
Yellowness, °Hue, syneresis (day 3), pH, and colour preference. The
difference in the concentration of Angkak durian seed extract was not
significant on Lightness, Redness, Chroma, Syneresis (day 1 and day 6),
and Organoleptic (taste and texture). Angkak seeds extract concentration
based on organoleptic properties is a concentration of 25%, with a mild
value of 32.9; redness of 6.3; yellowness 7.48; chroma of 9.76; °hue of
50.13; syneresis day 1 of 0.44%; syneresis day 3 of 1.62%; syneresis day 6
of 1.7687%; and pH of 4.02.

Key words: durian seeds, papaya, sheet jam
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