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INFLUENCE OF ADDITION OF CHERRY FRUIT EXTRACT (MUNTINGIA
CALABURA L.) AGAINST THE CHARACTERISTICS OF PUDDING

ABSTRACT

Cherry fruit (Muntingia calabura 1.) belongs to the family of the plant
Elaecarpaceae is a type of small fruit, the taste is sweet. Potential nutrient
contained in fruit karsen include vitamin C in 100 grams of fresh cherry fruit is
80.5 mg. Therefore, in this study will be studied the addition of cherry fruit extract
concentration corresponding to produce cherry fruit extract custard with the best
characteristics. The general objective of these researchers is to figure out the
influence of the addition of cherry fruit extract (Muntingia calabura |.) against
characteristics of the pudding. This research uses experimental methods that his
experiments were designed with a random Design Group (RAK) with 4 treatments
and three replicates so get 12 times experiment. The difference in concentration of
cherry fruit extract 5%, 10%, 15% and 20%. The parameters observed were
organoleptik quality and the levels of vitamin c. the treatment difference cherry
fruit extract concentration effect real against the quality of the taste and quality of
the texture, but the effect is not real against the aroma, color, texture, taste and
acceptance overall on cherry fruit extract pudding. Based on chemical analysis
against the pudding with cherry fruit extract is concentration of the addition of
cherry fruit extract 5% obtained vitamin C 18.0906 mg/100 g, 10% obtained
vitamin C 22.7024 mg. 100 g, 15% obtained vitamin C 28.9539 mg/100 g and
20% obtained vitamin C 35.5140 mg/100 g. The best treatment is present on the
addition of cherry fruit extract 20% vitamin C because it has the highest compared
with other treatment.
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PENGARUH PENAMBAHAN EKSTRAK BUAH KERSEN (MUNTINGIA
CALABURA L.) TERHADAP KARAKTERISTIK PUDING

ABSTRACT

Buah Kersen (Muntingia calabura L) termasuk family dari tanaman
Elaecarpaceae ialah sejenis buah berukuran kecil, rasanya manis. Potensi gizi
yang terkandung dalam buah karsen diantaranya adalah kandungan vitamin C
pada 100 gram buah kersen segar adalah 80.5 mg. Oleh karena itu, pada penelitian
ini akan dipelajari penambahan konsentrasi ekstrak buah kersen yang sesuai untuk
menghasilkan puding ekstrak buah kersen dengan karakteristik terbaik. Tujuan
umum dari peneliti ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan ekstrak
buah kersen (Muntingia calabura L.) terhadap karakteristik puding. Penelitian ini
menggunakan metode eksperimental yang percobaannya dirancang dengan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 perlakuan dan 3 kali ulangan
sehingga mendapatkan 12 kali percobaan. Dengan perbedaan konsentrasi ekstrak
buah kersen 5%, 10%, 15% dan 20%. Parameter yang diamati adalah mutu
organoleptik dan kadar vitamin C. Perlakuan perbedaan konsentrasi ekstrak buah
kersen berpengaruh nyata terhadap mutu rasa dan mutu tekstur, tetapi berpengaruh
tidak nyata terhadap aroma, warna, tekstur, rasa dan penerimaan secara
keseluruhan pada puding ekstrak buah kersen. Berdasarkan analisis kimia
terhadap puding ekstrak buah kersen dengan konsentrasi penambahan ekstrak
buah kersen 5% diperoleh vitamin C 18.0906 mg/100g, 10% diperoleh vitamin C
22.7024 mg.100g, 15% diperoleh vitamin C 28.9539 mg/100g dan 20% diperoleh
vitamin C 35.5140 mg/100g. Perlakuan terbaik terdapat pada penambahan ekstrak
buah kersen 20% karena mempunyai kandungan vitamin C yang paling tinggi
dibandingkan dengan perlakuan yang lainnya.

Kata Kunci : Ekstrak Buah Kersen, Karakteristik Puding
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RINGKASAN PENELITIAN

Pengaruh Penambahan Ekstrak Buah Kersen (Muntingia Calabura L.) Terhadap

Karakteristik Puding

Oleh: Komang Riska Diantari Putri (Nim: P07131015002)

Buah Kersen merupakan buah yang memiliki nama lain buah talok dengan
nama latin Muntingia calabura L. termasuk family dari tanaman Elaecarpaceae
ialah sejenis buah berukuran kecil, rasanya manis, memiliki warna hijau saat
muda dan berwarna merah cerah saat matang. Potensi gizi yang terkandung dalam
buah karsen beberapa diantaranya adalah kandungan vitamin C pada 100 gram
buah kersen segar adalah 80.5 mg. Buah kersen biasanya hanya dikonsumsi secara
langsung ataupun diolah menjadi hidangan seperti jus, sirup, dodol dan selai.
Dengan adanya olahan tersebut buah kersen juga dapat di jadikan olahan yang

lezat yaitu olahan Puding Kersen.

Tujuan umum dari peneliti ini adalah untuk mengetahui pengaruh
penambahan ekstrak buah kersen (Muntingia calabura L.) terhadap karakteristik
puding. Tujuan khususnya adalah menentukan mutu organoleptik meliputi : rasa,
aroma, warna, tekstur dan menganalisis kadar vitamin C pada puding ekstrak buah

kersen

Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimental, menggunakan
Rancangan Acak kelompok dengan 4 perlakuan dan 3 ulangan sehingga
mendapatkan 12 kali percobaan. Keempat percobaan dibedakan berdasarkan
perbedaan konsentrasi ekstrak buah kersen yaitu 5%, 10%, 15% dan 20%.

Parameter yang diamati meliputi mutu organoleptik dan kadar vitamin C.

Hasil peneniltian menunjukan bahwa perbedaan konsentrasi ekstrak buah
kersen berpengaruh nyata terhadap mutu rasa dan mutu tekstur. Tetapi
berpengaruh tidak nyata terhadap aroma, warna, tesktur, rasa dan penerimaan

secara keseluruhan. Berdasarkan analisis kimia, puding ekstrak buah kersen
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dengan analisis kadar vitamin C adalah untuk konsentrasi penambahan ekstrak
buah kersen 5% diperoleh vitamin C 18.0906 mg/100g, 10% diperoleh vitamin C
22.7024 mg/100g, 15% diperoleh vitamin C 28.9539 mg/100g dan 20% diperoleh
vitamin C 35.5140 mg/100g.

Berdasarkan hasil dan pembahasan maka perlakuan yang dipilih sebagai
perlakuan terbaik pada penambahan ekstrak buah kersen adalah perlakuan dengan
penambahan 20% hal ini diambil dengan pertimbangan pada perlakuan 20%
mempunyai tingkat kesukaan pada aroma, tekstur, warna, rasa, serta penerimaan
secara keseluruhan yang tidak berbeda nyata dengan perlakuan yang lainnya dan
mempunyai kandungan vitamin C yang paling tinggi (35.5140 mg/1009)
dibandingkan dengan perlakuan yang lainnya.

Daftar Bacaan : 19 ( Tahun 2001-2017)
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