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MOTTO
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Kesuksesan dimulai ketika kita mulai menciptakan impian jauh kedepan, dan saat
kita berkomitmen untuk mencapai impian itu maka selanjutnya impian itu yang
akan menjadi magnet dan menarik Kkita.

(Walt Disney)

Life isn’t about finding yourself. Life is about creating yourself.

(Viony, 2014)
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RINGKASAN

“Aplikasi Ekstrak Kasar Polisakarida Larut Air Biji Durian (Durio zibethinus
Murr) Pada Pembuatan Kecap Manis Air Kelapa”; Rekti Viony Amallia,
101710101050; 2015: 62 halaman; Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas

Teknologi Pertanian Universitas Jember.

Proses pembuatan kecap manis pada umumnya menggunakan bahan yang
kurang alami. Salah satu upaya penanganannya yaitu pemanfaatan ekstrak kasar
polisakarida larut air biji durian sebagai penstabil dan pengental alami pada kecap
manis air kelapa. Ekstrak kasar PLA dapat diperoleh dari biji — bijian, contohnya
biji durian. Biji durian memiliki lendir yang komponen utamanya adalah
polisakarida larut air (PLA). PLA bersifat hidrokoloid yang berguna memenubhi
kualitas yang diharapkan pada viskositas, stabilitas, tekstur, dan penampilan.
Selain itu ekstrak kasar PLA biji durian mengandung kadar protein tinggi sebesar
19,984% db yang berperan membentuk sifat fungsional terutama sebagai penstabil
dan pengental pada kecap manis air kelapa. Tujuan dari penelitian yaitu untuk
mengetahui pengaruh penambahan ekstrak kasar PLA biji durian terhadap sifat
fisik dan sensoris kecap manis air kelapa serta mengetahui konsentrasi
penambahan ekstrak kasar PLA biji durian yang tepat terbaik dan disukai.

Penelitian ini terdiri dari penelitian tahap pendahuluan dan penelitian
tahap utama. Penelitian pendahuluan dilakukan untuk memperoleh ekstrak kasar
PLA biji durian. Kemudian, penelitian tahap utama adalah aplikasi penambahan
ekstrak kasar PLA biji durian pada kecap manis air kelapa. Konsentrasi
penambahan ekstrak kasar PLA adalah 0% (T0), 0,1% (T1), 0,2% (T2), dan 0,3%
(T3) pada masing—masing perlakuan. Rancangan percobaan yang digunakan
adalah Rancangan Acak Lengkap yang diulang sebanyak tiga kali. Data yang
diperoleh diolah menggunakan uji sidik ragam dan jika terdapat perbedaan
dilanjutkan dengan menggunakan uji DMRT (Duncan Multiple Range Test) pada



taraf signifikasi 5%. Hasil data parameter stabilitas diolah secara deskriptif dan
disajikan dalam bentuk grafik.

Penambahan ekstrak kasar PLA biji durian berpengaruh nyata terhadap
viskositas, total padatan terlarut, dan sifat sensorisnya (aroma, rasa, warna,
kekentalan, dan kesan keseluruhan). Penambahan ekstrak kasar PLA biji durian
tidak berpengaruh nyata terhadap intensitas warna chroma dan kecerahan.
Penambahan ekstrak kasar PLA biji durian yang tepat pada pembuatan kecap
manis air kelapa adalah perlakuan T2 (penambahan ekstrak kasar PLA biji durian
0,2%) berdasarkan uji stabilitas selama penyimpanan 4 minggu, dengan nilai
viskositas 85,05 mp; total padatan terlarut 67,67 °Brix; intensitas warna chroma
19,89 c; dan kecerahan 41,34 L. Penambahan ekstrak kasar PLA biji durian yang
disukai berdasarkan uji organoleptik pada minggu ke-O adalah perlakuan T4
(penambahan ekstrak kasar PLA biji durian 0,4%) dengan nilai kesukaan aroma,
rasa, dan warna berturut-turut adalah 3,44; 3,92; dan 3,84 (skala hedonik agak
suka sampai suka). Nilai kekentalan dan kesan keseluruhan berturut-turut adalah
4,40 dan 4,16 (skala hedonik suka sampai sangat suka).



SUMMARY

“Application of Crude Extract Water-Soluble Polysaccharides of Durian (Durio
zibethinus Murr) Seed For Coconut Water Sauce Production”; Rekti Viony
Amallia, 101710101050; 2015: 62 pages; Department of Agricultural Product;

Faculty of Agriculture Technology, Jember University.

The process of making soy sauce in general use less natural ingredients.
One of the efforts to overcome it by use crude extract water soluble
polysaccharides (WSP) from durian seeds as a natural thickener and stabilizer for
coconut water sauce. Crude extract WSP can be obtained from the seeds,
especially durian seeds. Durian seeds containing mucus which is water-soluble
polysaccharides that is both hydrocolloids. Hydrocolloid material can improve the
quality of food products in terms of viscosity, stability, texture, and appearance.
Crude extract WSP containing high protein as much as 19,984 % db. High level
protein in crude extract WSP durian seeds can produce the functional properties,
especially as a thickener and stabilizer for coconut water sauce. The purpose of
this research is to know the influence of the addition crude extract WSP from
durian seeds for physical and sensory of coconut water sauce and get better
formulation which favored.

This research consisting of two step, first step for extracting crude extract
WSP from durian seeds, then the second step is application of crude extract WSP
for coconut water sauce production. The concentration of the addition of crude
extract WSP is 0 % (T0), 0.1 % (T1), 0.2 % (T2), 0.3 % (T3), and 0,4 % (T4) for
each treatment. The experiment design which used is complete random design and
repeated three times. The obtained data processed using Analysis of Variant
(ANOVA) (a) = 5%, if there were differences continue using DNMRT (Duncan
New Multiple Range Test. Stability parameters data processed in descriptive and

served in graphical form.



The result of analysis indicates that the addition of crude extract WSP
showing real influence on viscosity, total dissolved solids, and sensory properties
(odor, flavor, color, thickness, and overall). The addition of crude extract WSP
showing not real influential for color intensity (chroma) and lightness. The
addition of crude extract precise in manufacture of soy sauce is the treatment T2
(addition of crude extract PLA durian seed 0.2%) based on the storage stability
test for 4 weeks, with a value of 85.05 mp viscosity; °Brix 67.67 total dissolved
solids; 19.89 chroma color intensity c; and brightness 41.34 L. The addition of
crude extract PLA durian seeds favored by organoleptic tests at weeks-0 is the T4
treatment (addition of crude extract PLA durian seed 0.4%) with a value of aroma,
flavor, and color are respectively 3.44; 3.92; and 3.84 (hedonic scale rather like to
like). Viscosity values and overall impression are respectively 4.40 and 4.16

(hedonic scale like to really like).
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