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SUMMARY 

DELIA MAHARANI. Effect of Blanching and Citric Acid on Characteristics of 

Banana Jam (Musa Paradisiaca Var. Sapientum) (supervised by TRI WARDANI 

WIDOWATI) 

 

This research aimed to determine effect of blanching and citric acid on the 

physical, chemical, and sensory characteristics of banana jam (Musa Paradisiaca 

Var. Sapientum). The research was conducted at the Agricultural Product 

Chemistry Laboratory, Agricultural Product Sensory and Processing Laboratory, 

Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Palembang. This research was 

carried out from October to November 2023. This research used a Factorial 

Completely Randomized Design with 2 factors, blanching (blanching and non-

blanching) and citric acid concentration (0.1%; 0.3%; 0.5%; 0.7%). Each 

treatment was repeated 3 times. The observed parameters in this research were 

physical characteristics (spreadability and color), chemical characteristics 

(moisture content, total sugar, pH, and total acidity), and sensory characteristics 

(hedonic test for taste, color, and aroma). The results of the research showed that 

factors A (blanching and non-blanching) and B (citric acid) had a significant 

effect on color characteristics, spreadability, moisture content, total sugar, pH, 

total acidity, and hedonic test (color). The interaction of the factors A (blanching 

and non-blanching) and B (citric acid) had a significant effect spreadability, pH, 

total acidity, and hedonic test (color). Treatment A1B4 (blanching; 0.7% citric 

acid) was selected treatment based on pH (3.21), total sugar (62.55%), and 

moisture content (32.13%) the requirements of SNI 01-3746-2008 for jam. 
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RINGKASAN 

DELIA MAHARANI. Pengaruh Blansing dan Konsentrasi Asam Sitrat terhadap 

Karakteristik Selai Pisang Ambon (Musa paradisiaca var. sapientum) (Dibimbing 

oleh TRI WARDANI WIDOWATI). 

 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perlakuan dan asam 

sitrat terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik selai pisang Ambon 

(Musa paradisiaca var. sapientum). Penelitian dilaksanakan di Laboratorium 

Kimia Hasil Pertanian, Laboratorium Sensoris dan Pengolahan Hasil Pertanian, 

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Palembang. Penelitian ini dilaksanakan 

pada bulan Oktober 2023 sampai dengan bulan November 2023. Penelitian ini 

menggunakan Rancangan Acak Lengkap faktorial dengan 2 faktor blansing 

(blansing dan tanpa blansing) dan konsentrasi asam sitrat (0,1%; 0,3%; 0,5%; 

0,7%) dan setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati pada 

penelitian ini meliputi karakteristik fisik (daya oles dan warna), karakteristik 

kimia (kadar air, total gula, pH, dan total asam), dan karakteristik sensoris (uji 

hedonik rasa, warna dan aroma). Hasil penelitian menunjukkan bahwa faktor A 

(blansing dan tanpa blansing) dan faktor B (asam sitrat) pengaruh nyata terhadap 

karakteristik warna, daya oles, kadar air, total gula, pH larutan, total asam dan uji 

hedonik (warna). Interaksi kedua faktor A (blansing dan tanpa blansing) dan B 

(asam sitrat) berpengaruh nyata terhadap daya oles, pH, total asam dan uji 

hedonik (warna). Perlakuan A1B4 (blansing; asam sitrat 0,7%) merupakan 

perlakuan terpilih berdasarkan uji pH (3,21), total gula (62,55%) dan kadar air 

(32,13%) SNI 01-3746-2008 untuk selai. 

 

Kata kunci:  selai, pisang, asam sitrat, blansing 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pisang ambon memiliki bentuk batang yang cenderung umum. Batang 

menjulang hingga 2-2,5 M, memiliki buah dengan warna hijau (belum matang) 

dan warna cenderung kekuningan apabila sudah cukup matang. Bentuk daunnya 

tegak dan memiliki panjang buah 16-20 cm dan memiliki warna daging buah 

cenderung putih kekuningan (Ambarita et al., 2015). Pisang ambon adalah salah 

satu buah yang mempunyai banyak kandungan gizi, memiliki rasa, dan aroma 

yang khas. Pisang ambon matang mengandung karbohidrat kompleks yang 

utamanya berupa pati. Kaya akan vitamin dan mineral, termasuk vitamin C, 

vitamin B6, dan kalium. Vitamin dan mineral ini memiliki peran penting dalam 

menjaga kesehatan tubuh dan sistem kekebalan (Johnson dan Brown, 2010). 

Pisang ambon sangat mudah sekali rusak, sehingga perlu sekali diolah menjadi 

sebuah olahan yang awet, mudah disimpan, serta penggunaannya mudah salah 

satunya yaitu dengan mengolah pisang ambon menjadi sebuah produk selai 

(Amroini et al., 2022).  

Selai merupakan makanan berbentuk pasta yang diperoleh dari pemasakan 

bubur buah, gula dan dapat ditambahkan asam serta bahan pengental. Selai yang 

baik harus berwarna cerah, jernih, kenyal seperti agar-agar tetapi tidak terlalu 

keras, serta mempunyai rasa buah asli (Utomo et al., 2014). Semi padat atau 

konsistensi gel selai didapat dari senyawa pektin yang berasal dari buah atau 

pektin yang ditambahkan dari luar yaitu gula sukrosa dan asam. Hal ini terjadi 

suhu yang tinggi dan memiliki sifat menetap setelah suhu diturunkan (Amroini et 

al., 2022). Salah satu produk dengan dasar buah pisang yaitu selai, pengolahan 

pisang menjadi produk selai memiliki rasa yang enak serta meningkatkan daya 

simpan produk olahan selai yang lebih lama daripada buah pisang yang dimakan 

langsung sehingga lebih ekonomis. Selai adalah produk olahan yang populer di 

kalangan masyarakat, hal ini dikarenakan selai memiliki rasa yang enak dan 

sangat cocok dan praktis di oleskan pada roti tawar sehingga banyak masyarakat 

yang menyukainya (Malau et al., 2018).  
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Pisang mudah mengalami terjadinya reaksi pencoklatan akibat aktivitas 

enzim polifenolase saat proses pengolahan menyebabkan browning enzimatis 

pada pisang berakibat menurunkan kandungan gizi pada bahan makanan. 

Pencoklatan secara enzimatis dipicu oleh reaksi oksidasi yang dikatalisis oleh 

enzim polifenol oksidase. Reaksi pencoklatan  enzimatis  ini tidak diinginkan 

karena pembentukan warna cokelat pada buah pisang  sering membuat nilai  jual 

menurun. Beberapa cara dapat dilakukan untuk menghambat terjadinya 

pencoklatan enzimatis pada buah pisang salah satunya yaitu dengan metode 

blansing (Hansang et al., 2022). Blanching adalah suatu proses pemanasan yang 

diberikan terhadap suatu bahan yang bertujuan untuk menginaktivasi enzim, 

melunakkan jaringan dan mengurangi kontaminasi mikroorganisme yang 

merugikan, sehingga diperoleh mutu produk yang dikeringkan, dikalengkan dan 

dibekukan dengan kualitas baik. Lama blanching tergantung pada karakteristik 

bahan, namun umumnya blanching membutuhkan suhu berkisar 75°C-95°C 

selama 1-10 menit. Metode blanching paling umum digunakan adalah blanching 

dengan uap air panas (steam blanching) dan dengan air panas (hot water 

blanching) (Aminah dan Hersoelistyorini, 2012). Blansing pada pisang dalam 

pembuatan selai dengan asam sitrat yang berbeda menjadi hal yang berpengaruh 

terhadap karakteristik fisik kimia dan organoleptik selai pisang ambon.  

Cara pembuatan selai umumnya ditambahkan pengasam salah satunya asam 

sitrat agar terbentuk gel yang konsisten. Asam sitrat merupakan salah satu 

asidulan yang dapat berperan sebagai penegas rasa dan mampu menyamarkan 

“after taste” yang kurang disukai. Asam sitrat juga dapat mengatur pH dalam hal 

ini menurunkan pH sehingga dapat mencegah aktifnya fenolase dan dapat juga 

untuk menghindari terjadinya pengkristalan gula.  Pengasam ditambahkan untuk  

memperoleh  pH  di kisaran  2,8-3,4  untuk membentuk   gel   yang   konsisten,  

memperkuat rasa buah serta meningkatkan nilai total  asam (Nurani, 2020). 

Menurut Hasbullah (2001) konsistensi gel atau semi gel pada selai diperoleh dari 

interaksi senyawa pektin yang berasal dari buah atau pektin yang ditambahkan 

gula dan asam. Menurut Wulandari et al (2023) pisang ambon kuning matang 

memiliki pH 5,26, sehingga dalam pembuatan selai pisang ambon dengan 

penambahan asam sitrat 0,1%-0,7% dapat menurunkan pH yaitu 3 - 3,4. 
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Berdasarkan uraian diatas diperlukan penelitian mengenai pengaruh blansing 

dan asam sitrat terhadap karakteristik fisik daya oles dan warna yang dihasilkan, 

kadar air, kadar gula, pH, total asam dan tingkat kesukaan terhadap rasa, warna 

dan aroma selai pisang ambon. 

 

1.2.Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh blansing dan asam 

sitrat terhadap karakteristik fisik, kimia dan organoleptik selai pisang ambon.  

 

1.3. Hipotesis 

Diduga blansing dan asam sitrat berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik, kimia dan organoleptik selai pisang ambon. 
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