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RINGKASAN

ANNISA ISTIQOMAH SEPTIANA. NIM 23020113120009. 2017.
Karakteristik Pati Biji Alpukat yang Direndam dalam Ekstrak Jeruk Nipis dengan
Konsentrasi Berbeda.

(Pembimbing : BAMBANG DWILOKA dan HENI RIZQIATI)

Tujuan penelitian adalah untuk menganalisis karakteristik pati biji alpukat,
antara lain kadar air, swelling power, warna, dan kadar pati yang diberi perlakuan
perendaman larutan ekstrak jeruk nipis dengan konsentrasi yang berbeda.
Penelitian dilakukan pada bulan Desember 2016 di Laboratorium Kimia dan Gizi
Pangan, Departemen Pertanian, Fakultas Peternakan dan Pertanian Universits
Diponegoro.

Materi yang digunakan dalam penelitian ini adalah biji alpukat, ekstrak
jeruk nipis dengan volume sesuai perlakuan yaitu 10 ml, 20 ml, 30 ml, dan 40 ml,
aquades sebagai bahan pembuatan pati biji alpukat. Bahan yang digunakan untuk
uji parameter adalah HCI, NaOH, larutan fenol, larutan gula standar, dan kain
mori. Parameter yang diamati meliputi kadar air, swelling power, warna, dan
kadar pati. Uji normalitas data diuji dengan uji Kolmogorov-Smirnov, sementara
uji statistik untuk mengetahui pengaruh perlakuan diuji dengan ANOVA dan uji
lanjut dengan DMRT (Duncan’s Multiple Range Test). Semua uji dilakukan
pengolahan dengan bantuan komputer menggunakan SPSS for Windows versi
16.0.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak
jeruk nipis semakin meningkatkan kadar air, swelling power, dan warna putih pati
biji alpukat. Konsentrasi ekstrak jeruk nipis yang paling optimal terhadap
karakteristik pati biji alpukat yaitu 8% dengan nilai swelling power dan warna
putih tertinggi, kadar air yang masih memenuhi standar yaitu <15%, serta kadar
pati yang cukup tinggi yaitu 73,86%.
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