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SUMMARY 

MUHAMMAD RIZQI LIOGA PUTRA. Effect of Lime and Gelatin Addition on 

Physical, Chemical and Organoleptic of Banana (Musa paradisiaca var. sapientum) 

Sheet Jam (Supervised by TRI WARDANI WIDOWATI) 

This research aimed to determine effect of lime and gelatin addition on 

physical, chemical and organoleptic of banana (Musa paradisiaca var. sapientum). 

This research used a factorial Completely Randomized Design (CRD) with 2 

treatments. The treatments were lime concentration (2%, 4%, 6%) and gelatin 

concentration (0,5%; 1%; 1,5%). Each treatment was repeated 3 times. The 

observed parameters in this research were physical chracteristic (textre and color), 

chemical characteristic (moisture content, pH, total acid, and total sugar), and 

hedonic test (taste, color, and aroma). The result of this research showed that lime 

and gelatin addition had a significant effect on texture, color, moisture content, pH, 

total acid, total sugar, and organoleptic test (color and aroma). The best treatment 

in this research was A2B2 (4% lime concentration, 1% gelatin concentration) based 

on the highest score of panelist preference for color (3,16), taste(3,24), and 

aroma(3,2). 

keywords: sheet jam, Ambon banana, lime, gelatin 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

RINGKASAN 

MUHAMMAD RIZQI LIOGA PUTRA. Pengaruh Penambahan Jeruk Nipis dan 

Gelatin terhadap Sifat Fisik, Kimia dan Organoleptik Selai Lembaran Pisang 

Ambon (Musa paradisiaca var. Sapientum) (Dibimbing oleh TRI WARDANI 

WIDOWATI). 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jeruk nipis 

dan gelatin terhadap sifat fisik, kimia, dan organoleptik selai lembaran pisang 

Ambon. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 

dengan 2 perlakuan yaitu konsentrasi jeruk nipis (2%, 4%, 6%) dan konsentrasi 

gelatin (0,5%; 1%; 1,5%). Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter 

yang diamati pada penelitian ini yaitu karakteristik fisik (tekstur dan warna), 

karakterisitik kimia (kadar air, pH, total asam, dan total gula) dan uji organolpetik 

(rasa, warna, dan aroma). Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penambahn 

jeruk nipis dan gelatin berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna, kadar air, pH, 

total asam, total gula, dan organoleptik (warna dan aroma). Perlakuan terbaik 

penelitian ini adalah A2B2 (konsentrasi jeruk nipis 4%, konsentrasi gelatin 1%) 

berdasarkan uji hedonik yang memiliki tingkat kesukaan terhadap warna, rasa, 

aroma. 

Kata kunci: selai lembaran, pisang Ambon, jeruk nipis, gelatin 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Pisang adalah komoditas hasil pertanian yang sering dikonsumsi masyarakat 

Indonesia. Menurut Badan Pusat Statistik (2023), Indonesia memproduksi 9,33 juta 

ton buah pisang pada tahun 2023. Salah satu jenisnya adalah pisang Ambon yang 

mudah rusak dan pemanfaatannya masih terbatas. Menurut Marzelly et al. (2017), 

hasil panen buah yang meningkat yang tidak diikuti dengan konsumsi yang 

meningkat berdampak pada harga yang jatuh dipasaran. Oleh karena pisang cepat 

rusak sehingga perlu di lakukan upaya pasca panen untuk mempertahankan 

komponen gizi yang terkandung dalam buah pisang. Salah satu upaya pencegahan 

kerusakan adalah dengan membuat olahan pangan berupa selai lembaran (sheet 

jam). 

Selai lembaran merupakan modifikasi olahan selai yang awalnya berbentuk 

semi basah menjadi lembaran, praktis dan tidak lengket. Olahan selai lembaran 

yang bagus adalah selai yang berbentuk lembaran sesuai permukaan roti, tidak 

terlalu lembek dan juga tidak kaku (Megawati et al., 2017). Menurut Yenrina 

(2009), selai lembaran yang bagus dicirikan dengan diangkatnya keseluruhan selai 

lembaran tanpa ada patah, bisa digulung, serta tidak mudah sobek. Selai lembaran 

adalah produk buah yang dihancurkan menjadi bubur kemudian dikeringkan 

menggunakan cabinet dryer dan dibentuk lembaran tipis dengan ketebalan 2-3 mm 

dan memiliki rasa khas yang sesuai buah yang digunakan (Marzelly et al., 2017).  

Bahan tambahan dalam pembutan selai lembaran salah satunya adalah asam 

organik. Asam berfungsi sebagai bahan pengawet alami, buah jeruk dapat 

menurunkan kadar pH bahan makanan (Cindaramaya dan Handayani, 2019). Buah 

jeruk memiliki kandungan gizi esensial yang baik untuk tubuh seperti fosfor, folat, 

kalsium, karbohidrat dan vitamin B6. Jeruk juga mengandung vitamin C yang 

cukup tinggi yang berguna untuk mencegah penyakit sariawan (Hasibuan et al., 

2017). Kadar air dan asam buah jeruk nipis cukup tinggi, dalam 100 gram jeruk 

nipis mengandung asam sitrat 7-7,6% dan vitamin C sebanyak 27 mg. Penambahan 
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jeruk nipis dilakukan untuk menurunkan pH selai lembaran pisang Ambon (Anggita 

et al., 2019). 

Bahan pengemulsi, pemantap dan pengental seperti: agar, asam alginate, 

gelatin, pektin dan gum arab berfungsi meningkatkan kestabilan emulsi produk 

olahan pangan agar tidak terjadi pemisahan antara fase terdispersi dan fase 

pendispesi apabila produk disimpan dalam waktu lama (Syahrumsyah et al., 2010). 

Konsentrasi bahan penstabil yang terlalu tinggi dapat mengakibatkan sari buah 

menjadi kental, sedangkan jika konsentrasi kurang maka akan terbentuk endapan 

(Farikha et al., 2013). Penggunaan gelatin memiliki kelebihan karena dapat 

meningkatkan warna, bau, rasa dan lebih ekonomis (Fadhilah dan Saryanti, 2019). 

Penambahan bahan penstabil dapat meningkatkan viskositas dan memperlambat 

kerusakan atribut sensoris (Kumalasari et al., 2015). Gelatin sering digunakan 

untuk kebutuhan industri seperti pembentukan busa (whipping agent), penstabil 

(stabilizer), pengikat (biner agent), pembentuk gel (gelling agent), perekat 

(adhesive), thickner, crystal modifier, finning agent, pengemulsi (emulsifier) dan 

peningkat viskositas (viscosity agent) (Finarti et al., 2018).  

Gelatin ialah suatu bentuk polipeptida heterogen dari kolagen jaringan ikat 

hewan yang bisa didapatkan melalui metode hidrolisis (Setyaningsih et al., 2023). 

Hal ini sesuai dengan pernyataan dari Finarti et al (2018), gelatin dihasilkan dari 

hidrolisis kolagen tulang dan kulit hewan, digunakan pada industri pangan dan non-

pangan, dapat berubah secara reversible dari bentuk sol ke gel,  dalam air dingin 

akan mengembang, bisa membentuk film, mempengaruhi viskositas bahan. 

Penambahan gelatin pada selai lembaran pisang Ambon yang belum pernah diteliti 

memberikan ketertarikan penulis untuk meneliti lebih lanjut. 

Berdasarkan latar belakang, diketahui bahwa konsentrasi jeruk nipis dan 

gelatin menjadi hal yang penting untuk dilakukan penelitian lebih lanjut. Oleh 

karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan jeruk 

nipis dan gelatin terhadap sifat fisik, kimia dan organoleptik selai lembaran pisang 

Ambon. 
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1.2. Tujuan Penelitian 

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan jeruk 

nipis dan gelatin terhadap sifat fisik, kimia, dan organoleptik selai lembaran pisang 

Ambon. 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan jeruk nipis dan gelatin berpengaruh nyata terhadap karakteristik 

fisik, kimia, dan organoleptik selai lembaran pisang Ambon
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