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SUMMARY 

MUHAMMAD RIZKI AKBARI. The Effect of Gum Arabic and Pectin on 

Physical, Chemical, and Sensory Characteristics of Red Bean Jam (Phaseolus 

vulgaris L.)(Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI and FRISKA 

SYAIFUL). 

 The aims of this study was to investigate the effect of gum arabic and pectin 

on physical, chemical and sensory characteristics of red bean jam (Phaseolus 

vulgaris L.). This study used a Factorial Completely Randomized Design (RALF) 

with two treatments and each treatment was repeated three times. The first factor 

was type of gel (Arabic gum, pectin) and second factor was gel forming material 

concentration (0.75%, 1%, 1.25%). The parameters observed were texture, color, 

total of dissolved solids, moisture content, pH, total  acid , and organoleptic test 

using hedonic test (color, flavor, taste, and spreadable). 

 The results showed that the type of gel-forming material  had significant effect 

on texture, total of dissolved solid, pH, and color. The treatment of gel-forming 

concentration had  significant effect on the texture, total of dissolved solids, 

moisture content and pH. The interaction of the gelling agent had significantly 

effect on  texture and pH. The treatment of A1B1 (0.75% Arabic gum) was the best 

treatment based on organoleptic test which were 3.64 color, 3.40 taste, 3.28 

aroma, and  3.56 spreadable, then physical analysis that was 26.13 gf texture, 

36.47%, lightness, 12.60% redness, 8.47% yellowness and chemical analysis 

which are total of dissolved solids 56.57 %, 32.67% water content, 5.65pH, 8.56% 

total of acid. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

RINGKASAN 

MUHAMMAD RIZKI AKBARI. Pengaruh penambahan gum arab dan pektin 

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan organoleptik selai kacang merah 

(Phaseolus vulgaris L.) (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI dan 

FRISKA SYAIFUL). 

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan gum arab 

dan pektin terhadap karakteristik fisik, kimia, dan oraganoleptik selai kacang 

merah (Phaseolus vulgaris L.). Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak 

Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua fakor perlakuan dan masing-masing 

diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu bahan pembentuk gel (gum arab, 

pektin) dan faktor kedua yaitu konsentrasi bahan pembentuk gel (0,75%, 1%, 

1,25%). Parameter yang diamati adalah tekstur, warna, total padatan terlarut, 

kadar air, pH, kadar total asam, dan uji organoleptik dengan menggunakan uji 

hedonik terhadap warna, rasa, aroma, dan daya oles. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor perlakuan bahan pembentuk gel 

yaitu gum arab dan pektin berpengaruh nyata terhadap tekstur, total padatan 

terlarut, pH, dan warna. Perlakuan konsentrasi  bahan pembentuk gel  

berpengaruh nyata terhadap tekstur, total padatan terlarut, kadar air dan pH. 

Interaksi bahan pembentuk gel berpengaruh nyata terhadap tekstur dan pH. 

Perlakuan penambahan konsentrasi pembentuk gel A1B1 (gum arab 0,75%) 

merupakan perlakuan terbaik dalam proses pembuatan selai kacang merah 

berdasarkan ujiorganoleptik yaitu warna 3,64, rasa 3,40, aroma 3,28, dan daya 

oles 3,56, kemudian analisis fisik yaitu tekstur 26,13 gf, lightness 36,47%, 

redness 12,60%, yellowness 8,47%, dan kimia yaitu total padatan terlarut 56,57 

%, kadar air 32,67%, pH 5,65, kadar asam total 8,56%.
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Kacang merah  (Phaseolus vulgaris L.) merupakan jenis tanaman kacang-

kacangan yang berasal dari Meksiko Selatan, Amerika Selatan, dan dataran Cina. 

Seiring perkembangan zaman, kacang merah kemudian menyebar ke berbagai 

negara di Asia Tenggara seperti Indonesia dan Malaysia. Menurut BPS RI (2013), 

perkembangan produksi kacang merah di Indonesia berfluktuasi dari tahun ke 

tahun. Produksi kacang merah pada tahun 2011 sebesar 116,397 ton, mengalami 

penurunan menjadi 92,508 ton pada tahun 2012. Kacang merah memiliki 

karakteristik yang hampir sama dengan kacang buncis, hanya saja kacang merah 

memiliki batang yang lebih pendek sedangkan kacang buncis batangnya tumbuh 

keatas (Ningrum, 2012). 

Kacang merah merupakan salah satu sumber protein. Setiap 100 g kacang 

merah dapat memenuhi asupan protein sebanyak 17% dari angka kecukupan 

protein harian (Sunarjono, 2012). Selain itu dibandingkan kacang-kacangan 

lainnya, kacang merah memiliki kadar karbohidrat yang tertinggi, kadar protein 

yang setara kacang hijau, kadar lemak yang jauh lebih rendah dibandingkan 

kacang kedelai dan kacang tanah. Kacang merah mengandung asam lemak yaitu 

asam linolenat (Suciono, 1995).  

Asam linolenat atau biasa dikenal dengan omega 3 merupakan asam amino 

esensial tak jenuh ganda yang dapat membersihkan plasma dari lipoprotein 

kemungkinan juga dari VLDL (Very Low Density Lipoprotein) serta dihubungkan 

dengan pencegahan penyakit jatung koroner dan artritis (Almatsier, 2004).  

Kacang merah mengandung serat yang setara dengan kacang hijau, kedelai dan 

kacang tanah. Kadar serat pada kacang merah jauh lebih tinggi dibandingkan 

beras, jagung, sorgum, dan gandum. Selain itu, kacang merah juga memiliki 

manfaat untuk menurunkan kadar kolestrol dan membantu menurunkan berat 

badan (Celleno, 2007). Kacang merah mengandung beberapa vitamin dan mineral 

antara lain asam folat, vitamin B1, kalsium, dan zat besi. Selain juga dapat 

dijadikan sebagai sumber serat (Hilman et al., 2004).
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Menurut Jenkis et al. (2010), pati resistenyang tinggi pada kacang merah 

menjadikan kacang merah dapat menurunkan kadar kolestrol total dan trigliserida 

serum karena memiliki serat terlarut maupun tidak terlarut. Serat pangan dengan 

efek hipokolesterolemia mampu menurunkan kadar kolestrol total 10,37%, 

kolestrol LDL 13,61%, trigleserida 13,53%, dan mampu meningkatkan kolestrol 

HDL 3,2%. Selain itu pada kacang merah juga terdapat senyawa isoflavon. 

Kandungan isoflavon yang terdapat dalam kacang merah sebesar 3,741 µg/g 

mampu menurunkan kadar kolestrol total dan trigliserida serum, walaupun tidak 

sebanyak kandungan isoflavon pada kedelai (Taku et al., 2007).  

Pemanfaatan kacang merah di Indonesia sebagai produk baru belum optimal 

karena pada umumnya masyarakat mengolahnya dengan cara dijadikan sebagai 

bahan tambahan es, sup sayuran, dan menjadikan bubur kacang. Padahal jika 

dilihat dari kandungan gizinya kacang merah sangat baik untuk dikonsumsi. 

Kurangnya pemahaman tentang pengolahan kacang merah menyebabkan 

masyarakat jadi kurang tertarik untuk mengkonsumsi kacang merah. Hal ini 

merupakan salah satu alasan untuk mengolah kacang merah menjadi produk lain 

sehingga dapat disimpan lebih lama dan dapat dikonsumsi secara praktis, salah 

satu alternatif pengolahan kacang merah yaitu pembuatan selai. 

Selai merupakan salah satu produk pangan semi basah yang cukup dikenal 

dan disukai oleh masyarakat. Selai adalah salah satu jenis makanan awetan berupa 

sari buah atau buah-buahan yang sudah dihancurkan, ditambah gula, dan dimasak 

hingga kental atau berbentuk setengah padat (Herman, 2009). Selain itu selai tidak 

dikonsumsi langsung, melainkan digunakan sebagai bahan pelengkap pada roti 

tawar atau sebagai bahan pengisi pada roti manis, kue nastar dan es krim (Lies, 

2001).  

Selain berasal dari bahan dasar buah-buahan selai juga dapat menggunakan 

berbahan dasar lain diantaranya kacang-kacangan. Penelitian ini menggunakan 

kacang merah sebagai bahan dasar pembuatan selai. Pembuatan selai harus 

memiliki beberapa syarat agar kriteria selai yang diinginkan tercapai  diantaranya 

bahan pembentuk gel, gula, dan asam. Namun, pada kacang merah hanya 

mengandung 0,7% pektin,sehingga diperlunya penambahan pektin agar 

karakteristik selai yang diinginkan tercapai (Astawan, 2009). 
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Pada proses pembuatan selai, pektin diperlukan untuk membentuk gel. Bila 

pektin terlalu rendah tidak akan dapat membentuk selai, begitu juga bila pektin 

terlalu tinggi maka selai yang terbentuk menjadi sangat kental. Pektin digunakan 

sebagai pembentuk jeli, selai, pengental, dan dimanfaatkan dalam bidang farmasi 

sebagai obat diare (Marcia, 2004). 

Pektin sangat diperlukan untuk membentuk gel atau kekentalan pada produk 

selai. Menurut Yulistianiet al.(2013), penambahan pektin dengan konsentrasi 1% 

merupakan perlakuan terbaik dalam pembuatan selai ubi jalar ungu,sedangkan 

menurut Hasanah (2006), penambahan pektin dengan konsentrasi 0,6% 

merupakan perlakuan terbaik dalam pembuatan selai tomat. Terbukti bahwa 

penambahan bahan pembentuk gel bergantung pada jenis bahan yang digunakan. 

Selain pektin bahan untuk pembentuk gel juga dapat menggunakan gum 

arab. Gum arab merupakan bahan pengental emulsi yang efektif karena 

kemampuannya melindungi koloid dan sering digunakan dalam industri pangan. 

Gum arabmemiliki sifat yang tahan panas pada proses yang menggunakan suhu 

tinggi. Gum arab juga memiliki keunikan karena kelarutannya yang tinggi dan 

viskositasnya rendah. Selain kelarutannya yang tinggi, karakteristik utama gum 

arab adalah bersifat pembentuk tekstur, pembentuk film, pengikat dan juga 

pengemulsi yang baik dengan adanya komponen protein di dalam gum arab (Hui, 

1992). 

Gum arab merupakan bahan penstabil yang berasal dari suatu jenis tanaman 

dan akan bersifat menstabilkan pada larutan yang ber pH 3 sampai 4 (Fardiaz, 

1989). Gum arab dapat dipergunakan untuk memperbaiki kekentalan atau 

viskositas, tekstur dalam makanan. Selain itu gum arab dapat mempertahankan 

flavor pada bahan pangan. Fungsi gum arab pada produk pangan adalah sebagai 

perekat, pengikat, akan tetapi pada umumnya berfungsi sebagai pengental. 

Pemanfaatan penambahan gum arab dan pektin sebagai bahan tambahan 

pembentuk gel pada selai kacang merah diharapkan dapat menghasilkan tekstur 

selai kacang merah yang baik.  Penelitian ini mengkaji pengaruh penambahan 

gum arab dan pektin terhadap karakteristik, fisik, kimia dan organoleptik selai 

kacang merah.  Hasil penelitian ini diharapkan memberikan nilai tambah pada 

kacang merah. 
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1.2. Tujuan  

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari pengaruh penambahan gum arab 

dan pektin terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik, selai kacang 

merah (Phaseolus vulgaris L.) 

 

1.3. Hipotesis 

         Diduga penambahan gum arab dan pektin dengan konsentrasi yang berbeda 

berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik selai 

kacang merah yang dihasilkan. 
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