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SUMMARY

KRISNA RAMADHAN. The Effect of Banana Varietas and Citrid Acid Addition
on Physical, Chemical, and Sensory Characteristics Of Banana Jam (Musa
Paradisiaca L). (Supervised by TRl WARDANI WIDOWATI).

The research aims to determine the effect of banana varietas and citric
acid addition on the physical, chemical, and sensory characteristics of banana
jam (Musa paradisiaca L). The research method used a factorial, a Completely
Randomized Design (CRD) with two treatment factors, namely banana varietas
(ambon banana, mas banana, and raja banana) and citric acid concentration
(0,3%, 0,5%, and 0,7%). Each treatment was repeated three times. The
parameter observed include physical characteristics (spreadability and color L*, a*,
b*), chemical characteristic (water content, pH, total acid, and total sugar) and
sensory characteristic (color, taste, and aroma). The result of this research showed
that banana varietas and citric acid concentration had a significant effect of
spreadability, color L* a* b*, water content, pH, total acid, and total sugar but no
significant effect of sensoy characteristics (color, taste, and aroma). The best
treatment in this study was A2B4 (mas banana and citric acid concentrations 0,7%)
based on chemical paramaters according to SNI 001- 3746-2008 and highest
spreadibility.
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RINGKASAN

KRISNA RAMADHAN. Pengaruh Jenis Pisang dan Penambahan Asam Sitrat
terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Selai Pisang (Musa paradisiaca
L). (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWAT]I).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis pisang dan
penambahan asam sitrat terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai
pisang. Metode penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktorial
(RALF) dengan 2 faktor perlakuan, yaitu jenis pisang (pisang ambon, pisang mas,
dan pisang raja) dan konsentrasi asam sitrat (0,3%, 0,5%, dan 0,7%). Setiap
perlakuan dilakukan 3 kali pengulangan. Parameter yang diamati meliputi
karaktertisik fisik (daya oles, warna L*, a*, b*), karakteristik kimia (kadar air, pH,
total asam, dan total gula), dan karakteristik sensoris (warna, rasa, dan aroma). Hasil
menunjukkan bahwa jenis pisang dan konsentrasi asam sitrat berpengaruh nyata
terhadap daya oles, warna, L* a* b*, kadar air, pH, total asam, dan total gula dan
berpengaruh tidak nyata terhadap karakteristik sensoris (warna, rasa, dan aroma).
Perlakuan terbaik penelitian ini adalah perlakuan A2B3 (pisang mas dan
konsentrasi asam sitrat 0,7%) berdasarkan parameter kimia sesuai SNI 01- 3746-

2008 dan daya oles tertinggi.

Kata kunci: selai pisang, asam sitrat, pisang ambon, pisang mas, pisang raja
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BAB |
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pisang merupakan salah satu jenis tanaman hortikultura yang banyak tumbuh
dan tersebar di Indonesia. Indonesia memiliki iklim tropis dan kondisi tanah yang
humus sesuai untuk pertumbuhan pisang. Tanaman pisang dapat tumbuh pada
daerah-daerah di dataran rendah yang beriklim basah, seperti Kalimantan dan
Sumatra hingga ke dataran tinggi yang beriklim kering di daerah bagian timur
Indonesia (Riono, 2019). Menurut Badan Pusat Statistik (2022), produksi pisang di
Indonesia pada tahun 2021 mencapai 8,74 juta ton dan meningkat 9,79% pada tahun
2022 sebanyak 9,6 juta ton.

Pisang dikelompokkan menjadi 2 golongan, yaitu pisang meja dan pisang olah.
Pisang meja (dessert banana) merupakan pisang yang dikonsumsi dalam bentuk
segar setelah buahnya masak, seperti pisang ambon, pisang raja, pisang mas, pisang
susu, dan pisang sunpride. Pisang olah (plantain) merupakan pisang yang
dikonsumsi setelah dilakukan proses pengolahan, seperti pisang tanduk, pisang
kepok, dan pisang siam. Setiap jenis pisang dari berbagai varietas buah memiliki
karakteristik yang berbeda (Rohman et al., 2021). Menurut Palupi (2012) pisang
jenis dessert banana atau pisang meja memiliki kadar pati rendah dan kadar gula
tinggi dibandingkan jenis plantain. Kadar gula pisang selama pematangan
ditentukan dari hasil degradasi pati menjadi sukrosa, fruktosa, dan glukosa (Sonia
etal., 2014).

Pisang sering dikonsumsi dalam bentuk segar. Pisang yang dikonsumsi dalam
bentuk segar terdapat permasalahan karena mudah mengalami kerusakan dan
perubahan mutu setelah masa panen. Kerusakan pada pisang disebabkan karena
pisang memiliki kadar air yang tinggi dan aktivitas metabolisme meningkat setelah
buah matang (Histifarina et al., 2012). Pisang memiliki kadar air berkisar 60-70%
tergantung dengan varietas buahnya (Suloi, 2019). Perubahan mutu pisang ditandai
dengan perubahan warna kulit menjadi coklat kehitaman, tergores, bintik-bintik
kecoklatan, dan tekstur daging buah menjadi lebih lunak (Setiawati et al., 2020).

Pisang dalam bentuk segar memiliki umur simpan setelah matang berkisar 3-5 hari
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(Deglas, 2023). Oleh karena itu, perlu dilakukan upaya untuk memperpanjang umur
simpan pisang dengan cara membuat menjadi produk olahan, seperti selai.

Selai buah merupakan produk olahan pangan cukup digemari masyarakat
Indonesia. Food and Drug Administration (FDA) mendefinisikan selai sebagai
produk olahan buah-buahan, baik bentuk segar, buah beku, buah kaleng, maupun
campuran ketiganya dalam proporsi tertentu gula (sukrosa) dengan atau tanpa
penambahan air (Facrudin, 2008). Selai biasanya tidak dikonsumsi secara langsung
melainkan sebagai bahan isian roti atau dioleskan pada roti tawar. Selai sering
digunakan sebagai isian kue kue, seperti nastar atau pemanis pada minuman, seperti
es krim dan yogurt (Ahmad et al., 2023).

Selai merupakan produk pangan yang terbuat dari bubur buah yang dimasak
bersama campuran pektin, gula, dan asam dengan penambahan atau tanpa air
hingga terbentuk konsistensi gel tertentu. Konsistensi gel atau semi gel pada selai
diperoleh dari interaksi senyawa pektin yang berasal dari buah atau pektin yang
ditambahkan dengan gula dan asam (BPOM, 2017). Selai yang baik harus memiliki
warna yang cerah, rasa buah asli, konsistensi gel, dan memiliki daya oles yang baik
(Yulistiani et al., 2013). Syarat mutu selai yang baik menurut Standar Nasional
Indonesia (SNI) dari SNI 01-3746-2008 adalah selai yang memiliki kadar pH
berkisar 3.2-3.5, kadar air maksimal 35%, kadar gula minimal 55%, kadar pektin
0,7% - 1,5%, total padatan terlarut minimal 65%.

Buah-buahan yang ideal dalam pembuatan selai adalah buah yang matang
karena memiliki pektin cukup dan flavour yang baik (BPOM, 2017). Buah yang
telah matang memiliki pektin cukup tinggi namun asam yang rendah. Daging buah
pisang memiliki kandungan pektin berkisar antara 0,7 - 1,2% (Arinta et al., 2021).
Penambahan asam diperlukan dalam pembuatan selai karena struktur gel hanya
terbentuk pada pH rendah. Salah satu jenis asam yang sering digunakan dalam
pembuatan selai adalah asam sitrat.

Asam sitrat merupakan salah satu jenis asam organik yang secara alami
berasal dari kelompok tanaman citrus atau buah jeruk. Asam sitrat sering digunakan
pada industri-industri baik di dunia maupun di Indonesia, seperti industri makanan
dan minuman karena cocok sebagai bahan pencampuran. Asam sitrat memiliki sifat

daya larut tinggi, tidak beracun, dan memberikan rasa asam (Sasmitaloka, 2017).
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Asam sitrat memiliki bentuk kristal putih, tidak berbau, tidak berwarna, mudah
larut dalam air, dan sedikit larut dalam alkohol dan eter (Novitasari, 2018). Dalam
pembuatan selai, asam sitrat berperan mengatur keasaman selai, sehingga diperoleh
gel yang diinginkan. Selain itu, asam sitrat yang ditambahkan pada saat pembuatan
selai berfungsi untuk mempertegas warna dan rasa dari selai. Asam sitrat yang
ditambahkan pada saat pembuatan selai terlalu tinggi akan menurunkan pH selai
lebih banyak (Rahma dan Aulia, 2022). pH optimum pembuatan selai adalah 3,2-
3,5. Penambahan asam sitrat pada selai berkisar kurang dari 1%, hal ini karena
penggunaan asam sitrat lebih dari 1% dapat menyebabkan selai menjadi keras dan
menggumpal (Santosa et al., 2021). Menurut Yuliani (2011) penambahan asam
sitrat dengan konsentrasi 0,5% merupakan perlakuan terbaik pada selai tempurung
kelapa muda menghasilkan pH 3,2. Menurut Akbar (2017) penambahan asam sitrat
0,7% merupakan perlakuan terbaik pada selai lembaran jambu biji menghasilkan
pH 3,4.

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh jenis pisang dan
penambahan asam sitrat terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai

pisang (Musa paradisiaca L).

1.3. Hipotesis
Diduga jenis pisang dan penambahan kosentrasi asam sitrat berpengaruh nyata
terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris selai pisang (Musa paradisiaca L).
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