
   

SKRIPSI 
 

 

PENGARUH KONSENTRASI KARAGENAN DAN SUKROSA 

TERHADAP KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA, DAN 

SENSORIS SELAI LEMBARAN PISANG AMBON  

(Musa paradisiaca var. sapientum) 
 

THE EFFECT OF CARRAGEENAN AND SUCROSE 

CONCENTRATION ON THE PHYSICAL, CHEMICAL, AND 

SENSORY CHARACTERISTICS OFAMBON BANANA SHEET 

JAM (Musa paradisiaca var. sapientum) 
 

 

 

 

 

 

 
Sonia 

05031382025075 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

PROGRAM STUDI TEKNOLOGI HASIL PERTANIAN 

JURUSAN TEKNOLOGI PERTANIAN 

FAKULTAS PERTANIAN 

UNIVERSITAS SRIWIJAYA 

2024 



   

SUMMARY 

SONIA. The Effect of  Carrageenan and Sucrose Concentration on the Physical, 

Chemical, and Sensory Characteristics of Ambon Banana Sheet Jam (Musa 

paradisiaca var. sapientum). (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI). 

 The purpose of this study was to determine The Effect of  Carrageenan and 

Sucrose Concentration on the Physical, Chemical, and Sensory Characteristics of 

Ambon Banana Sheet Jam (Musa paradisiaca var. sapientum). This research was 

carried out from October 2023 to November 2023 at the Chemistry, Processing and 

Sensory Laboratory of Agricultural Products, Department of Agricultural 

Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University.  This study used a 

Completely Randomized Factorial Design (RALF) with two treatment factors and 

each treatment was repeated three times.  Factor A concentration carrageenan 

(1,5%, 2%, 2,5%), and factor B concentration sucrose (40%, 50%, 60%). The data 

obtained were processed using analysis of variance (ANOVA), the treatments that 

had a significant effect were further tested using the 5% Honest Significant 

Difference (BNJ) test. 

 The results of this research show that the concentration carrageenan and 

sucrose have a significant effect on texture, color, water contant, pH, total acid, and 

total sugar but no significant effect on sensory characteristics (aroma, taste, and 

color). The best treatment was the A1B3 (concentration carrageenan 1,5% and 

concentration sucrose 60%), based on total sugar 61,40% in accordance with SNI 

(2008) a minimum total sugar of 55% supported by a color value L* (Lightness) 

37,24, a* (Redness) 3,19, and b*(Yellowness) 23,17. 
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RINGKASAN 

SONIA. Pengaruh Konsentrasi Karagenan dan Sukrosa terhadap Karakteristik 

Fisik, Kimia, dan Sensoris Selai Lembaran Pisang Ambon (Musa paradisiaca var. 

sapientum). (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWATI).  

 Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi 

karagenan dan sukrosa terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai 

lembaran pisang ambon (musa paradisiaca var. sapientum) yang dihasilkan. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Oktober 2023 sampai November 2023 di 

Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensoris Hasil Pertanian Jurusan Teknologi 

Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan 

setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A yaitu konsentrasi karagenan 

(1,5%, 2%, 2,5%) dan faktor B konsentrasi sukrosa (40%, 50%, 60%). Data yang 

diperoleh diolah menggunakan analisis keragaman (ANOVA), perlakuan yang 

berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan uji Beda Nyata Jujur (BNJ) 5%. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa penambahan konsentrasi karagenan 

dan sukrosa berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna, kadar air, pH, total asam, 

dan total gula) dan berpengaruh tidak nyata terhadap karakteristik sensoris (aroma, 

rasa, dan, warna). Perlakuan A1B3 (konsentrasi karagenan 1,5% dan konsentrasi 

sukrosa 60%) merupakan perlakuan terbaik berdasarkan nilai total gula 61,40% 

sesuai dengan SNI (2008) total gula minimal 55% didukung dengan nilai warna 

L*(Lightness) 37,24, a*(Redness) 3,19, dan b*(Yellowness) 23,17. 
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 1 Universitas Sriwijaya 

BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Indonesia merupakan negara yang beriklim tropis dimana mempunyai banyak 

keanekaragaman flora dan fauna, salah satunya adalah tanaman pisang (Musa 

paradisiaca). Pisang (Musa paradisiaca) merupakan hasil tanaman hortikultura 

yang menjadi sumber pangan lokal dan komoditas buah unggulan dikarenakan 

potensi produksinya yang cukup besar. Produksi pisang (Musa paradisiaca) 

nasional pada tahun 2022 sebesar 9,6 juta ton yang meningkat sekitar 9,79% 

dibandingkan tahun sebelumnya. Produksi pisang (Musa paradisiaca) pada tahun 

2022 terbesar terdapat di Provinsi Jawa Timur sebesar 2,63 juta ton, pada luar pulau 

jawa penghasil pisang terbesar yaitu terdapat di Provinsi Lampung sebesar 1,39 juta 

ton, dan diikuti oleh Provinsi Sumatera Selatan sebesar 333.608 ton (BPS, 2022).  

Pisang (Musa paradisiaca) memiliki banyak manfaat seperti sebagai penyedia 

energi secara cepat karena mengandung karbohidrat kompleks, dapat meningkatkan 

daya tahan, menurunkan tekanan darah, dan memiliki banyak manfaat kesehatan 

lainnya (Nurhamidah et al., 2019). Pisang (Musa paradisiaca) mempunyai banyak 

jenis pisang yang dagingnya tebal, berwarna putih kekuningan, kulitnya berwarna 

hijau hingga kuning, rasanya manis, dan banyak digemari masyarakat (Munasari et 

al., 2018). Kandungan nutrisi dalam 100-gram pisang ambon (Musa paradisiaca var. 

sapientum) meliputi energi sebesar 102,89 kkal, air sebanyak 72,28 g, karbohidrat 

24,72 g, protein 1,02 g, lemak 0 g, dan kalium 217 mg (Wulandari et al., 2018). 

Pisang ambon (Musa paradisiaca var. sapientum) termasuk dalam kategori buah 

klimaterik, yaitu jenis buah yang mengalami peningkatan laju respirasi secara 

drastis selama proses pematangan. Proses pematangan ini berlangsung cepat, yang 

berdampak pada kualitas buah. Daging buah menjadi lunak dan kulitnya berubah 

menjadi kuning kecoklatan, sehingga kesegarannya cepat menurun dan tampak 

kurang menarik (Sonia et al., 2014). Oleh karena itu, pisang ambon (Musa 

paradisiaca var. sapientum) termasuk salah satu jenis buah yang mudah mengalami 

terjadinya kerusakan yang menyebabkan buah tidak dapat disimpan dalam jangka 

waktu yang lama (Saranggi dan Herawati, 2018). 
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Penggunaan buah pisang ambon (Musa paradisiaca var. sapientum) pada 

umumnya terbatas hanya sebagai buah segar yang dikonsumsi langsung, dengan 

umur simpan sekitar 7-8 hari. Oleh karena itu, diperlukan usaha untuk 

mengembangkan pemanfaatan buah pisang ambon (Musa paradisiaca var. 

sapientum) dengan mengolahnya menjadi berbagai produk makanan olahan 

(Faradina dan Yunianta, 2018). Pengolahan pada makanan dapat menghasilkan 

produk yang memiliki umur masa simpan yang lebih lama, memiliki cita rasa yang 

khas, dan dapat menjadi nilai tambah pada produk tersebut (Herlinawati et al., 

2022). Bentuk olahan yang dapat meningkatkan nilai jual dan umur simpan yang 

lama salah satunya yaitu produk selai. Selai biasanya berbentuk selai oles yang 

kurang praktis untuk diaplikasikan pada roti, sehingga perlu ada diversifikasi 

menjadi selai lembaran yang lebih praktis. Selai lembaran ini memiliki struktur 

yang serupa dengan selai oles dan menawarkan sejumlah keunggulan dibandingkan 

dengan jenis selai lainnya, terutama dalam hal kemudahan saat disajikan (Setiyoko 

dan Putri, 2023). Proses pembuatan selai lembaran adalah dengan memodifikasi 

selai semi basah menjadi bentuk lembaran yang padat, plastis, dan tidak lengket. 

Selai yang berkualitas seharusnya memiliki konsistensi yang pas, tidak terlalu encer 

atau terlalu padat, serta sesuai dengan tekstur roti yang ditempatinya (Megawati et 

al., 2017). Komponen yang menentukan kualitas tersebut yaitu pektin, asam, dan 

gula yang berperan dalam pembentukan gel dalam selai lembaran (Prasetyani et al., 

2022). 

Pektin yang terdapat dalam buah pisang biasanya berada dalam kisaran 0,7-

1,1%. Oleh karena itu, untuk menciptakan tekstur yang optimal dalam pembuatan 

selai lembaran, diperlukan penambahan hidrokoloid sebagai penguat tekstur. Salah 

satu teknik yang digunakan dalam produksi selai lembaran yang padat adalah 

menggunakan hidrokoloid, seperti karagenan, yang berperan ganda sebagai 

penstabil, pengental untuk meningkatkan kekentalan, dan agen pembentuk gel. 

Karagenan diunggulkan karena kemampuannya mengendalikan kandungan air 

dalam selai lembaran, sehingga menghasilkan tekstur yang kokoh namun fleksibel. 

Keunggulan ini menjadikannya opsi yang sering dipilih dalam sektor makanan 

(Parwatiningsih dan Batubara, 2020). Secara umum, karagenan dapat 

dikelompokkan menjadi tiga jenis berdasarkan sifat kimianya, berupa  kappa, iota, 
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dan lambda. Karagenan kappa memiliki jumlah gugus sulfatasi yang lebih tinggi, 

yang membuatnya cenderung menghasilkan gel yang kuat, sementara karagenan 

iota dan lambda memiliki jumlah gugus sulfatasi yang lebih rendah, sehingga 

menghasilkan gel yang lebih lunak (Qi et al., 2015). Pada dasarnya selai terbuat 

dari bubur buah dan gula yang kemudian mengental dan membentuk struktur semi 

padat. Untuk membentuk gel, karagenan memerlukan senyawa pendehidrasi, 

dengan gula sebagai bahan pendehidrasi yang umum digunakan. Gula mampu 

menarik molekul air yang terikat dengan molekul karagenan, sehingga berperan 

dalam pembentukan gel yang kuat (Marzelly et al., 2018). Gula yang biasa dipakai 

dalam pembuatan selai adalah sukrosa (Amroini et al., 2022). Sukrosa merupakan 

senyawa organik golongan karbohidrat termasuk disakarida terdiri dari komponen 

D-glukosa dan D-fruktosa, sangat familiar dengan nama gula pasir (Hasna, 2020). 

Sukrosa dapat digunakan untuk meningkatkan flavor, sebagai pengawet dan 

pemanis pada selai. Penambahan gula juga bertujuan untuk meningkatkan tekstur, 

penampakan dan aroma (Sangur, 2020).  

Berdasarkan penelitian dari (Septiani et al, 2013) tentang selai lembaran jambu 

biji merah bahwa penambahan karagenan 1,5% menghasilkan selai lembaran 

terbaik meliputi pH, kadar air, dan memiliki paling disukai oleh panelis. 

Berdasarkan hasil penelitian dari (Faradina dan Yunianta, 2018) tentang fruit 

leather pisang kepok merah, bahwa perlakuan terbaik dihasilkan  dari kombinasi 

perlakuan karagenan yaitu dengan konsentrasi 1,5% terhadap tekstur, warna, kadar 

air, pH dan keseluruhan karakteristik organoleptik. Berdasarkan hasil penelitian 

(Mawarni et al., 2018) Menurut penelitian tentang selai campuran buah (belimbing 

dan apel), ditemukan bahwa peningkatan kandungan karagenan sebesar 2% 

menghasilkan hasil optimal dalam hal sifat fisik dan kimianya. Berdasarkan hasil 

penelitian dari (Josua, 2023) tentang selai lembaran buah naga merah bahwa 

konsentrasi 2,5% menghasilkan selai lembaran terbaik dengan pH, kadar air, dan 

paling banyak disukai panelis. Berdasarkan penelitian (Lestari et al, 2022) bahwa 

konsentrasi sukrosa 40% merupakan kesukaan panelis secara keseluruan pada selai 

umbi bit. Berdasarkan penelitian (Rahmah dan Aulia, 2022) tentang selai nanas 

bahwa konsentrasi sukrosa 50% penerimaan tertinggi panelis terhadap keseluruhan 

parameter warna, aroma, tekstur dan rasa. Berdasarkan hasil dari penelitian (Amelia 
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et al, 2016) tentang selai jambu biji merah bahwa kosentrasi sukrosa 60% 

merupakan perlakuan terbaik dengan kadar air, pH, dan penerimaan keseluruh dari 

panelis. Berdasarkan latar belakang diatas maka dilakukan penelitian ini dengan 

penambahkan konsentrasi karagenan dan konsentrasi sukrosa yang divariasikan 

untuk melihat pengaruh terhadap selai lembaran pisang ambon. 

 

1.2. Tujuan 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi karagenan dan 

sukrosa terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai lembaran pisang 

ambon (Musa paradisiaca var. sapientum).  

 

1.3. Hipotesis 

Diduga pengaruh konsentrasi karagenan dan sukrosa berpengaruh nyata 

terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai lembaran pisang ambon (Musa 

paradisiaca var. sapientum) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   

 40 Universitas Sriwijaya 

BAB 5 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1.  Kesimpulan 

  Kesimpulan yang diperoleh dari hasil penelitian ini adalah: 

1. Konsentrasi karagenan dan konsentrasi sukrosa berpengaruh nyata terhadap 

tekstur, warna L* (Lightness) , a* (Redness), b* (Yellowness), kadar air, pH, 

total asam, dan total gula. 

2. Interaksi konsentrasi karagenan dan konsentrasi sukrosa berpengaruh tidak 

nyata terhadap seluruh uji parameter. 

3. Perlakuan terbaik selai lembaran pisang ambon adalah perlakuan A1B3 

(konsentrasi karagenan 1,5% dan konsentrasi sukrosa 60%) dengan nilai total 

gula 61,40% sesuai dengan SNI (2008) dan didukung dengan tingkat 

kecerahan warna pada selai dengan nilai warna L*(Lightness) 37,24, warna 

a*(Redness) 3,19, dan warna b*(Yellowness) 23,17.  

 

5.2. Saran 

Dari hasil penelitian yang telah dilaksanakan, disimpulkan bahwa untuk 

menciptakan selai lembaran pisang ambon yang berkualitas, diperlukan perlakuan 

A1B3, yang terdiri dari penggunaan karagenan pada konsentrasi 1,5% dan sukrosa 

pada konsentrasi 60%. 
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