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SUMMARY

UTARI PUTRI. Characteristics of Srikaya Pandan Jam with Glucomannan
Addition (Supervised by ANNY YANURIATI).

This study aims to determine the effect of glucomannan addition on the
physical, chemical, and sensory characteristics of pandanus sugar apple jam. This
study used a non-factorial Completely Randomized Design (CRD) with a single
factor, namely glucomannan concentration addition (0%, 0.25%, 0.5%, 0.75%,
1%, 1.5%). Data will be analyzed using with analysis of variance (ANOVA). The
significant effect will be further analyzed using the least significant different
(BNT). The results showed that glucomannan concentrations had a significant
effect on moisture content, texture, viscosity, emulsion stability, color (lightness
(L*), redness (a*), yellowness (b*)) on pandanus srikaya jam. The best pandan
srikaya jam is 1% glucomannan addition with 59.06% moisture, 71,87 gf texture,
67.27 mPa.s viscosity, 99.82% emulsion stability, 56.67 lightness (L*), 1.39
redness (a*), 21.37 yellowness (b*) and aroma, taste, color, and spreadability the
most preferred.

Keywords: Glucomannan, Srikaya pandan jam



RINGKASAN

UTARI PUTRI. Karakteristik Selai Srikaya Pandan Dengan Penambahan
Glukomanan (Dibimbing oleh ANNY YANURIATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
glukomanan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai srikaya pandan.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non faktorial
dengan faktor tunggal yaitu konsentrasi glukomanan dengan 6 taraf perlakuan
variasi penambahan glukomanan (0%, 0,25%, 0,5%, 0,75%, 1%, 1,5%).
Perlakuan semua data akan diuji dengan analisa sidik ragam (ANOVA), kemudian
perlakuan yang berpengaruh nyata akan dilakukan uji lanjut Beda Nyata Terkecil
BNT. Hasil penelitian menunjukkan bahwa konsentrasi glukomanan berpengaruh
nyata terhadap kadar air, tekstur, viskositas, stabilitas emulsi, warna (lightness
(L*), redness (a*), yellowness (b*)) pada selai srikaya pandan. Hasil selai srikaya
pandan terbaik yaitu pada proporsi glukomanan 1%. Karakteristik yang dihasilkan
yaitu kadar air 59,06%, tekstur 71,87 gf, viskositas 67,27 mPa.s, stabilitas
99,82%, lightness (L*) 56,67, redness (a*) 1,39%, yellowness (b*) 21,37 serta uji
organoleptik rasa, warna, daya oles, dengan aroma disukai dan rasa, warna dan
daya oles suka.

Kata Kunci : Glukomanan, Selai srikaya pandan
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Selai merupakan jenis makanan semi basah yang biasa digunakan sebagai
olesan. Produk ini kerap dijumpai sebagai pelengkap atau isian dalam berbagai
makanan seperti roti, biskuit, maupun es krim. Berbeda dengan selai pada
umumnya yang berbahan dasar buah segar, selai srikaya pandan dibuat tanpa
menggunakan buah segar. Proses pembuatannya dipengaruhi oleh sejumlah
faktor, antara lain suhu pemanasan, lama waktu pengolahan, jumlah gula yang
ditambahkan, metode pengadukan, serta proporsi antara gula dan bahan pengental
(Ardiansyah et al., 2019).

Pandan merupakan tanaman yang daunnya umum dimanfaatkan sebagai
bahan tambahan dalam berbagai hidangan, terutama untuk memberikan warna
hijau alami dan aroma yang khas. Keharuman khas dari daun pandan diperkirakan
berasal dari senyawa turunan asam amino fenilalanin, yaitu 2-acetyl-1-pyrroline
(Mataliana et al., 2015). Pembuatan selai srikaya pandan pada umumnya
menggunakan kuning telur sebagai bahan pengental. Kuning telur memiliki
kandungan lesitin yang berfungsi sebagai pembentuk gel dan emulsifier (Sarifudin
et al., 2015). Penambahan kuning telur pada pembuatan selai srikaya pandan juga
akan memberikan sedikit aroma amis pada selai, dan bagi seseorang yang alergi
telur tidak boleh mengkonsumsi secara berlebihan. Kuning telur memiliki
kandungan kolesterol sebesar 25% yang cukup tinggi sehingga banyak orang
yang menghindarinya (Rahmat dan Wiradimadja, 2011).

Glukomanan memiliki sifat yang serupa seperti kuning telur yaitu sebagai
bahan pengental. Glukomanan memiliki kandungan serat yang tinggi dan berperan
sebagai agen pengental serta pembentuk gel. Kemampuannya dalam membentuk
dan menjaga kestabilan struktur gel menjadikannya cocok digunakan sebagai
bahan pengenyal serta substitusi lemak dalam berbagai produk makanan.
(Ardiansyah et al., 2019). Salah satu sifat utama glukomanan dalam
menstabilkan emulsi adalah kemampuannya larut dalam air, meningkatkan

kekentalan (viskositas) sistem emulsi, serta memiliki daya mengembang yang
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tinggi. Selain itu, glukomanan tidak menghasilkan aroma yang mengganggu saat
dicampurkan dengan bahan pangan lainnya (Anwar et al., 2017).

Menurut (Ardiansyah et al., 2019), perlakuan terbaik dalam penambahan
glukomanan pada pembuatan selai wortel diperoleh pada konsentrasi 0,5%.
Perlakuan ini menghasilkan nilai aw sebesar 0,711, sineresis 3,755, kekerasan
(hardness) 9,950 kg/mm?, kohesivitas (cohesiveness) 0,635, adhesivitas 0,110 mJ,
serta memiliki daya sebar yang cukup baik sehingga mudah dioleskan ke roti.
Sebaliknya, penambahan glukomanan sebanyak 0,75% menghasilkan tekstur selai
yang terlalu kental, membuatnya sulit untuk dioles, sehingga kurang disukai oleh
panelis. Sedangkan selai wortel tanpa glukomanan (kontrol) dinilai kurang baik
oleh panelis karena terlalu encer dan terlalu mudah dioles, yang menunjukkan
kadar air tinggi berdasarkan hasil uji daya oles.

Guna et al., (2020) menyatakan bahwa penambahan glukomanan sebesar
0,5% memberikan hasil terbaik dalam pembuatan cream cheese, terutama jika
dilihat dari kadar air, tekstur, dan kemudahan pengolesan. Sementara itu,
berdasarkan penelitian yang dilakukan oleh (Nofrida et al., 2018), es krim buah
naga merah yang paling optimal diperoleh dengan penggunaan glukomanan
sebagai penstabil pada konsentrasi yang sama, yaitu 0,5%. Hasilnya menunjukkan
kadar air sebesar 64,39%, total padatan terlarut 14,80%, stabilitas emulsi 87,41%,
dan waktu leleh selama 95,45 menit per 100 gram.Penelitian ini memanfaatkan
glukomanan sebagai salah satu bahan pangan yang memiliki potensi sebagai
pengental sekaligus emulsifier. Dalam konteks pembuatan selai srikaya pandan,
glukomanan diharapkan dapat menggantikan peran kuning telur.

1.2.Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan

glukomanan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai srikaya pandan.

1.3. Hipotesis
Diduga penambahan glukomanan berpengaruh nyata terhadap karakteristik

fisik, kimia, dan sensoris selai srikaya pandan.
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