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MOTTO 

Sesungguhnya sesudah kesulitan itu ada kemudahan. 

(terjemahan Q. S. Alam Nasyroh ayat 6)*) 

 

 

Apabila kita takut gagal, itu berarti kita telah membatasi kemampuan kita. **) 

 

 

Tugas kita bukanlah untuk berhasil. Tugas kita adalah untuk mencoba karena di 

dalam mencoba itulah kita menemukan dan belajar membangun kesempatan untuk 

berhasil (Mario Teguh).***) 
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RINGKASAN 

Pengaruh Suhu dan Lama Maserasi terhadap Rendemen dan Karakteristik 

Fungsional Teknis Ekstrak Kasar Polisakarida Larut Air Tepung Biji Durian 

(Durio zibethinus Murr.) ; Charisma Andini, 091710101002; 2013: 53 halaman; Jurusan 

Teknologi Hasil Pertanian Fakultas Teknologi Pertanian Universitas Jember. 

 

Buah durian merupakan buah musiman yang selama ini hanya dikonsumsi daging 

buahnya saja, sedangkan bijinya dibuang dan tidak  dimanfaatkan. Salah satu alternatif 

pengolahan biji buah durian adalah mengolahnya menjadi tepung agar dapat 

meningkatkan daya simpan, serta mengolahnya menjadi ekstrak kasar polisakarida larut 

air (PLA). Penelitian ini merupakan salah satu upaya mencari metode ekstraksi PLA 

tepung biji durian yaitu variasi suhu maserasi dan lama maserasi untuk memperoleh 

rendemen PLA yang tinggi. Selain itu untuk memperoleh karakteristik fungsional teknis 

esktrak kasar PLA dari tepung biji durian. Oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian 

karakteristik sifat fungsional teknis ekstrak kasar PLA tepung biji durian yang nantinya 

diharapkan dapat menghasilkan rendemen yang tinggi. Tujuan dari penelitian adalah 

untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama maserasi terhadap rendemen ekstrak kasar 

PLA dari tepung biji durian dan menganalisis pengaruh lama maserasi terhadap 

rendemen dan sifat fungsional teknis ekstrak kasar PLA dari tepung biji durian. Hasil 

dari penelitian ini diharapkan dapat mengurangi limbah dan meningkatkan nilai jual biji 

durian, serta dapat dijadikan acuan aplikasi pada produk pangan dan non pangan. 

Penelitian dilakukan dalam 2 tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian 

utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk memproduksi tepung biji durian. 

Penelitian utama yaitu memproduksi ekstrak kasar PLA tepung biji durian kering dengan 

variasi suhu dan lama maserasi. Suhu yang digunakan yaitu 30, 40, dan 50o C. 

Berdasarkan suhu maserasi optimal maka dilanjutkan dengan variasi lama maserasi 0 

jam, 1 jam, dan 2 jam yang bertujuan mendapatkan rendemen PLA terbesar. Hasil dari 
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penelitian dilakukan analisis karakteristik sifat fungsional teknis ekstrak kasar PLA biji 

durian. Percobaan dilakukan sebanyak 3 kali ulangan dan data hasil pengamatan 

ditampilkan dalam bentuk tabel, dengan menghitung rata-rata. Untuk mempermudah 

intepretasi data, maka data hasil pengamatan ditabulasi selanjutnya nilai rata-rata ulangan 

hasil penelitian di ploting dalam bentuk grafik serta standar deviasi atau histogram 

selanjutnya dianalisis secara deskriptif. 

Hasil penelitian menunjukkan nilai rendemen tertinggi pada perlakuan maserasi 

suhu 50° C dan lama maserasi 2 jam sebesar 4,28% dengan nilai daya emulsi 5,65 m2/g; 

stabilitas emulsi 257,62; daya buih 245,72 ml/g; stabilitas emulsi 17,77%; kelarutan 

0,73%; OHC 743,46%; dan WHC 5674,84%. Lama maserasi secara deskriptif 

berpengaruh terhadap sifat fungsional teknis ekstrak kasar PLA, meliputi viskositas, 

emulsi, buih, kelarutan dalam air, OHC, dan WHC. 
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SUMMARY 

The Influence of Temperature and Maceration Time on the Yield and Technical 
Functional Characteristics of Polysaccharide Extracts Water Soluble Crude of 
Durian (Durio zibethinuss Murr.) Seed Flour; Charisma Andini, 091710101002; 
2013: 53 pages; Department of Agricultural Technology Product Faculty of 
Agricultural Technology University of Jember. 

The fruit durian is a seasonal fruit during this just consumed meat only fruits, 

while the seeds are discarded and not utilized. One alternative processing fruit durian 

is prepared into the flour so that it can increase the power save, and turn it into a 

crude extract of water soluble polysaccharides (WSP). This research is one of the 

efforts searching for the method of extraction of durian seed flour WSP i.e. 

temperature variations maceration and long maceration to obtain a high yield in WSP. 

In addition to gaining technical esktrak rough functional characteristics of durian seed 

flour WSP. Therefore need to do research on the functional nature of the technical 

characteristics of the crude extract of durian seed flour WSP which is later expected 

to yield high. The purpose of the research was to determine the influence of 

temperature and long maceration to extract crude WSP yield of grain powder durian 

and analyze the effect of a long maceration of the yield and crude extracts technical 

functional properties of WSP of durian seed flour. The results of this research are 

expected to reduce waste and increase the value of selling durian seeds are referable, 

as well as applications in the food and non-food products. 

Research is done in 2 stages: preliminary research and primary research. 

Preliminary research done for producing seed flour, durian. The primary research that 

is producing crude extracts WSP durian seed flour dry with a long maceration and 

temperature variations. Temperature used i.e. 30, 40, and 50o c. based on optimal 

temperature maceration then followed by a long maceration variation 0, 1, and 2 

hours aimed at getting the biggest yield in WSP. The results of the research carried 
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out an analysis of the characteristics of functional properties of crude extracts 

technical WSP durian seeds. The experiment was conducted as many as 3 times 

repeats the observations and the data disWSPyed in the form of a table, by calculating 

the average. To facilitate interpretation of the data, then the data is tabulated next 

observations the average value of the research results in ploting numbers in the form 

of graphs as well as the standard deviation or the next histogram are analyzed by 

descriptive. 

The results showed the highest yield rate in the treatment of 50o C temperature 

maceration and long maceration 2 hours amounted to 4,28% by value of its emulsion 

5.65 m2/g; emulsion stability 257,62; power froth 245,72 ml/g; the stability of the 

emulsion 17,77%; solubility of 0,73%; OHC 743,46%; and WHC 5674,84%. Long 

maceration in descriptive technical functional properties to extract crude WSP, 

including viscosity, emulsions, froth, solubility in water, OHC, and WHC. 
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