STUDI PENAMBAHAN KONSENTRASI ASAM SITRAT DAN
PEKTIN TERHADAP FISIKO KIMIA SELAI LABU KUNING
(Cucurbita moschata)

SKRIPSI

Diajukan untuk Memenuhi Sebagian Persyaratan

Mencapai Derajat Sarjana S-1

Program Studi Teknologi Pangan

4
* o\

MALANG

Oleh:
SHANDYA AGGIE NURILA
201710220311058

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN
FAKULTAS PERTANIAN - PETERNAKAN
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH MALANG
2023



HALAMAN PENGESAHAN

STUDI PENAMBAHAN KONSENTRASI ASAM SITRAT DAN PEKTIN
TERHADAP FISIKO KIMIA SELAI LABU KUNING (Cucurbita moschata)

Oleh:

SHANDYA AGGIE NURILA
NIM: 201710220311058

Disusun berdasarkan Surat Keputusan Dekan
Fakultas Pertanian-Peternakan Universitas Muhammadiyah Malang
Nomor: E.2:b/1158/FPP/UMM/IX/2023 dan Rekomendasi-Komisi Skripsi
Fakultas Pertanian-Peternakan UMM pada tanggal. . .10 September 2023
Dan Keputusan-Ujian Sidang yang dilaksanakan pada tanggal 3 November2023

Dewan Penguji

6. \apro &

Prof. Dr. Ir. Elfi Anis Saati, M.P Sri Winarsih; S.TP., M.P
Ketua/Pembimbing Utama Anggota/Pembimbing Pendamping
Prof. Dr. Ir. Warkoyo, M.P., IPM. Devi Dwi Siskawardani.. S.TP, M.Sc
Anggota Anggota

Malang, 16 NOvember 2023

Mengesahkan:

il "ekan\F akultas Pertanian-Peternakan 7 “Program Studi

= 'ﬂ;mvsxs\tas Muhammadiyah Malang

anshur, S.Gz., ML.Si.

BN ‘NIP 180929121990

S ——



HALAMAN PERSETUJUAN

STUDI PENAMBAHAN KONSSENTRASI ASAM SITRAT DAN PEKTIN
TERHADAP FISIKO KIMIA SELAI LABU KUNING (Cucurbita moschata)

Oleh:
SHANDYA AGGIE NURILA
NIM: 201710220311058

Disetujui oleh:
Pembimbing Utama Malang,.!3. November: 2023

Prof. Dr. Ir. Elfi Anis Saati, M.P
NIP. 196606211991032002

Pembimbing Pendamping Malang,. 12, November 2022

ah, \(np.-odi

T BB
NIP. 10514100539
Malang, /6. November- 2023
Menyetujui

_——IKetua Program Studi
/;s,afﬁ}dif‘.e_lgnq ogi Pangan

i

\ \\ v }
Hanif Alamudin Manshur, S.Gz., M.Si.
NIP: 180929121990

L

\ |

iii

I




SURAT PERNYATAAN

Saya yang bertandatangan di bawah ini:

Nama : Shandya Aggic Nurila
NIM :201710220311058
Jurusan/Fakultas : Teknologi Pangan/ Fakultas Pertanian-Peternakan

Universitas Muhammadiyah Malang
Menyatakan bahwa Skripsi/Karya Ilmiah dengan:

Judul: STUDI PENAMBAHAN.-KONSENTRASI ASAM SITRAT DAN
PEKTIN TERHADAP FISIKO KIMIA SELAI LABU KUNING (Cucurbita
moschata)

1. Adalah bukan karya orang lain baik sebagian maupun keseluruhan kecuali
dalam.bentuk kutipan yang diacu dalam naskah ini dan telah dituliskan
sumbernya,

2. Haasil tulisan karya ilmiah atau skripsi dan penelitian yang. telah saya
lakukan merupakan Hak Bebas Royalti non Eksklusif, apabila digunakan
sebagai sumber pustaka.

Demikian pernyataan ini saya buat dengan sebenar-benarnya dan-apabila terdapat
hal yang tidak sesuai,~maka saya bersedia mendapatkan sanksi sesuai undang-
undang yang berlaku.

Mengetahui, Malang, '3 November 2523
Dosen Pembimbing Utama Yang menyatakan,

Prof. Dr, Ir. Elfi Anis Saati, M.P Shandya Aggie Nurila
NIP. 196606211991032002 NIM. 201710220311058




RIWAYAT HIDUP PENULIS

Penulis memiliki nama lengkap Shandya Aggie
Nurila, dilahirkan di Situbondo 8 Oktober 1998. Penulis
merupakan anak ke-2 dari 2 bersaudara dari Bapak Kardi
Wibowo dan Ibu Luh Susanti. Penulis beralamat di Desa
Boro Jabung, Kabupaten Malang. Pendidikan formal
penulis diawali saat menempuh Taman Kanak-Kanak di

2004. Kemudian penulis melanjutkan pendidikan di

Sekolah Dasar Negeri Kandang Sapi 2 pada tahun 2005-
2011. Pendidikan selanjutnya yang ditempuh oleh penulis di Sekolah Menengah
Pertama Negeri 2 Pasuruan pada tahun 2012-2014. Tahun 2014 hingga 2017
penulis menempuh pendidikan di Sekolah Menengah Atas Negeri 2 Malang
Jurusan IPA. Tahun 2017 hingga 2023 penulis melanjutkan pendidikan Strata satu
(S1) di Universitas Muhammadiyah Malang di Jurusan Teknologi Pangan,

Fakultas Pertanian-Peternakan.



KATA PENGANTAR

Alhamdulillahirabbilalamin segala puji syukur kepada Allah SWT. Atas
segala nikmat serta rahmat-Nya, sehingga penulis dapat menyelesaikan skripsi
dengan judul “Studi Penambahan Konsentrasi Asam Sitrat dan Pektin Terhadap
Fisiko Kimia Selai Labu Kuning (Cucurbita moschata)”. Skripsi ini merupakan
salah satu syarat untuk memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pertanian pada
Jurusan  Teknologi Pangan, Fakultas Pertanian-Peternakan  Universitas
Muhammadiyah Malang. Penulis mengucapkan banyak terima kasih kepada
semua pihak yang mendukung dalam proses pengerjaan karya tulis ini,

diantaranya:

1. Bapak Prof. Dr. Ir. Aris Winaya, M.M., M.Si., IPU.; ASEAN Eng. selaku
Dekan Fakultas « Pertanian-Peternakan serta seluruh Dekanat Fakultas
Pertanian-Peternakan Universitas Muhammadiyah Malang

2. Bapak Hanif Alamudin Manshur, S.Gz., M.Si. selaku Ketua Prodi Teknologi
Pangan Universitas Muhammadiyah Malang,

3. lbu Prof. Dr. Ir. Elfi Anis Saati, M.P. selaku dosen pembimbing | yang telah
membimbing dan meluangkan waktu hingga penulis dapat menyelesaikan
skripsi hingga selesali,

4. lbu Sri Winarsih, S.TP., M.P. selaku dosen pembimbing Il yang telah
membimbing dan meluangkan waktu hingga penulis dapat menyelesaikan
skripsi hingga selesai,

5. Bapak Prof. Dr. Ir. Warkoyo, M.P., IPM. dan Ibu Devi Dwi Siskawardani,
S.TP., M.Sc. selaku dosen penguji yang telah meluangkan waktu sehingga
penulis dapat melaksanakan ujian skripsi,

6. Kepala Laboratorium Teknologi Pangan Bapak Prof. Dr. Ir. Warkoyo, M.P.,
IPM. Beserta staf yang selalu memberikan dukungan dan arahan dalam
pengerjaan tahap awal skripsi ini,

7. Bapak dan Ibu dosen Prodi Teknologi Pangan yang telah membimbing dan
memberi wawasan selama kegiatan perkuliahan sehingga penulis dapat

menyelesaikan skripsi ini,

Vi



8. Kedua orang tua penulis, Bapak Kardi Wibowo dan Ibu Luh Susanti yang
selalu mendoakan dan memberikan dukungan baik secara materiil maupun
non materiil selama menempuh pendidikan perkuliahan hingga penyelesaian
tugas akhir,

9. Teman-teman Teknologi Pangan angkatan 2017 yang selalu memberi
masukan, serta motivasi pada penulis hingga akhir,

10. Semua pihak yang telah membantu penulis dalam pengerjaan skripsi yang

tidak dapat disebutkan satu persatu.

Penulis menyadari bahwa skripsi ini masih belum sempurna. Oleh karena
itu, penulis mengharapkan saran, kritik, dan segala bentuk pengarahan dari semua
pihak untuk perbaikan. Penulis berharap semoga karya tulis ini dapat bermanfaat,
khususnya di bidang Teknologi Pangan dan dunia pertanian pada umumnya, juga

skripsi ini dapat bermanfaat bagi semua pihak yang membutuhkannya.

Malang, 3 November 2023

Penulis

vii



Shandya Aggie Nurila. 201710220311058. Studi Penambahan Konsentrasi
Asam Sitrat dan Pektin Terhadap Fisiko Kimia Selai Labu Kuning
(Cucurbita moschata). Teknologi Pangan. Dosen Pembimbing I: Prof.Dr.Ir.Elfi
Anis Saati, MP. Dosen Pembimbing Il: Sri Winarsih, S.TP., MP.

ABSTRAK

Pembuatan selai labu kuning perlu ditambahkan asam sitrat dan pektin
guna mencapai syarat mutu selai sesuai SNI. Tujuan dari penelitian ini adalah
mengetahui interaksi penambahan konsentasi asam sitrat dan pektin terhadap
fisiko kimia selai labu kuning.

Penelitian ini dilakukan menggunakan rancangan acak kelompok faktorial
yang terdiri dari 2 faktor. Faktor I: Perbedaan konsentrasi asam sitrat (0%, 0,5%,
1,0%) dan faktor II: konsentrasi pektin (0%, 0,50%, 0,75%. 1,00%) dengan 12
perlakuan. Parameter yang diamati: kadar air, kadar abu, nilai pH, total padatan
terlarut, aktivitas antioksidan, intensitas warna (L, a, b), dan organoleptik (warna,
rasa, daya oles, kesukaan) pada selai labu kuning.

Hasil penelitian menunjukkan penambahan konsentrasi asam sitrat dan
pektin terjadi interaksi pada kadar air, kadar abu, total padatan terlarut, aktivitas
antioksidan, intensitas warna (L,a,b), organoleptik (rasa, daya oles, kesukaan)
terhadap selai labu kuning. Perlakuan terbaik selai labu kuning dengan
penambahan konsentrasi asam sitrat dan pektin pada A1P1 (asam sitrat 0,5%,
pektin 0,50%) yang memiliki kadar air 29,63%, kadar abu 1,11%, nilai pH 3,09,
TPT 63°Brix, aktivitas antioksidan 50,02%, tingkat kecerahan (L) 41,3, tingkat
kemerahan (a) 13,2, tingkat kekuningan (b) 17,8, organoleptik warna 2,52
(kuning), organoleptik rasa 5,96 (enak), organoleptik daya oles 4,20 (cukup
kental), organoleptik kesukaan 6,28 (suka).

Kata Kunci: selai, labu kuning, pektin, asam sitrat.
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Shandya Aggie Nurila. 201710220311058. Study of Additional Concentrations
of Citric Acid and Pectin on the Physico-Chemistry of Pumpkin Jam
(Cucurbita moschata). Food Technology. Advisor I: Prof. Dr. Ir. EIfi Anis Saati,
M.P. Advisor II: Sri Winarsih, S.TP., M.P.

ABSTRACT

The making of pumpkin jam should be added by citric acid and pectin to
reach the requirement of pumpkin jam’s quality by Indonesian’s national standard.
The aim of this research is to determine the interaction of adding citric acid and
pectin concentrations on the physico-chemistry of pumpkin jam.

This research was conducted using a factorial randomized block design
consisting of 2 factors. Factor I: Differences in citric acid concentration (0%,
0.5%, 1.0%) and factor II: pectin concentration (0%, 0.50%, 0.75%, 1.00%) with
12 treatments. Parameters observed: water content, ash content, pH value, total
dissolved solids, antioxidant activity, color intensity (L, a, b), and organoleptics
(color, taste, spreadability, favorability) from pumpkin jam.

The results showed that the addition of citric acid and pectin concentrations
to pumpkin jam resulted in an interaction with water content, ash content, total
dissolved solids, antioxidant activity, color intensity (L, a, b), organoleptics (taste,
spreadability, preference) of pumpkin jam. The best treatment for pumpkin jam
was by adding concentrations of citric acid and pectin to A1P1 (0.5% citric acid,
0.50% pectin) which has a water content of 29.63%, ash content of 1.11%, pH
value of 3.09, TPT 63 °Brix, antioxidant activity 50.02%, brightness level (L)
41.3, redness level (a) 13.2, yellowness level (b) 17.8, color organoleptic 2.52
(yellow), taste organoleptic 5 .96 (good), organoleptic spreadability 4.20 (thick),
organoleptic favorability 6.28 (like).

Keywords: jam, pumpkin, pectin, citric acid
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