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BAB 1 

PENDAHULUAN 

1.1. Latar Belakang 

Selai buah adalah salah satu pangan semi basah berbahan dasar buah yang banyak 

diminati. Selai oles merupakan salah satu jenis selai yang mudah ditemukan di pasaran 

dengan kemasan yang sangat menarik tetapi kurang praktis dalam penyajiannya. 

Modifikasi selai oles menjadi bentuk lembaran seperti keju lembaran dan bersifat lebih 

padat merupakan salah satu alternatif supaya selai oles lebih praktis. Pemanfaatan buah 

menjadi produk selai lembaran juga mampu meningkatkan umur simpan dan 

meningkatkan nilai ekonomi produk tersebut. Buah–buahan yang dijadikan bahan 

dalam pembuatan selai adalah buah yang sudah matang, tetapi tidak terlalu matang dan 

rasanya sedikit asam. Buah yang matang memiliki aroma yang kuat sehingga selai 

yang dihasilkan memiliki aroma yang kuat. Selai yang baik adalah selai yang 

mengandung asam yang berguna untuk mengentalkan selai dan menurunkan pH (Sari, 

2015). Menurut Satuhu (1994), selai lembaran lebih praktis bila dibandingkan dengan 

selai yang dioleskan. 

Jambu biji merupakan salah satu jenis buah yang berbuah sepanjang tahun dan 

sangat mudah ditemukan di Indonesia dengan harga jual yang relatif rendah. Selain 

itu, pemanfaatan jambu biji oleh masyarakat Indonesia sangat sedikit seperti 

dikonsumsi secara langsung atau hanya dijadikan minuman jus. Jambu biji memiliki 

buah yang berwarna hijau dengan daging buah berwarna putih dan merah, serta 

rasanya asam dan juga manis. Buah jambu biji dikenal mengandung banyak vitamin C 

(Fachruddin, 2005). Salah satu jenis jambu biji yaitu jambu biji merah dan jambu biji 

putih. 

Jambu biji merah (Psidium guajava L.) merupakan buah yang dapat dimanfaatkan 

sebagai bahan pangan fungsional karena memiliki fungsi untuk kesehatan. Sifat 

fungsional yang dimiliki jambu biji disebabkan oleh terdapatnya vitamin C yang cukup 

tinggi (Paniandy et al., 2000). Kandungan vitamin C pada jambu biji merah yaitu 

183,50 mg/100 g, kalium sebesar 284 mg/100g, selain itu jambu biji merah juga 

merupakan buah yang memiliki kandungan serat yang tinggi, yaitu 5,40 mg/100 g 

(United State Departement of Agriculture, 2001). 
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Jambu biji merah juga merupakan buah klimakterik yang mudah rusak. Tanpa 

penanganan yang baik hanya dapat disimpan beberapa hari saja, apabila disimpan 

dalam suhu kamar (Rukmana, 1996). Menurut Parimin (2007) bahwa kerusakan pasca 

panen jambu biji merah mencapai 30-40%.  Untuk mengurangi angka kerusakan, 

jambu biji merah dapat dimanfaatkan untuk olahan buah. Olahan buah merupakan 

solusi untuk mengurangi resiko kerusakan.  Salah satu upaya yang dapat dilakukan 

adalah dengan melakukan diversifikasi olahan produk pangan seperti pembuatan selai. 

Selain jambu biji merah, jambu biji putih (Psidium guajava L.) juga merupakan 

komoditi buah tropis yang cukup potensial untuk diolah menjadi selai lembaran salah 

satunya adalah jambu biji putih. Jambu biji putih merupakan buah dengan kandungan 

gizi yang cukup tinggi tetapi belum banyak diolah menjadi produk. Jambu biji putih 

memiliki rasa dan aroma yang khas. Jambu biji putih juga memiliki umur simpan yang 

relatif singkat pada suhu ruang. Oleh karena itu, pembuatan selai lembaran jambu biji 

dijadikan alternatif untuk meningkatkan umur simpan dan harga jual dari buah jambu 

biji (Fachruddin, 2005). 

Pembuatan selai lembaran memerlukan bahan tambahan berupa hidrokoloid 

sebagai pembentuk tekstur. Jenis hidrokoloid yang dikenal luas dalam industri pangan 

salah satunya adalah dekstrin. Dekstrin merupakan produk degradasi pati sebagai hasil 

hidrolisis tidak sempurna pati dengan katalis asam atau enzim pada kondisi yang 

dikontrol. Dekstrin umumnya berbentuk bubuk dan berwarna putih sampai kuning 

keputihan. Penambahan bahan pengisi yang berupa dekstrin kedalam adonan yang 

akan dikeringkan bertujuan untuk memperbaiki tekstur dan penampakan produk. 

Penambahan dekstrin bertujuan untuk mengikat air, sehingga dengan bertambahnya 

konsentrasi dari desktrin maka air yang terikat lebih banyak. Bahan makanan yang 

mengandung bahan yang dapat mengikat air, secara kuat sulit melepaskan airnya 

meskipun sudah dipanaskan. Sehingga dengan adanya dekstrin maka cairan yang 

semula bebas mengalir akan terperangkap di dalam struktur dekstrin tersebut dan air 

yang diikat menjadi sulit dilepaskan (Buckle et al., 1987). 

Konsentrasi jenis hidrokoloid harus diperhatikan dalam pembuatan selai 

lembaran, karena apabila konsentrasinya kurang akan menyebabkan tekstur selai 

terlalu lunak dan tidak bisa dibentuk menjadi lembaran, tetapi apabila konsentrasinya 

berlebih akan menyebabkan tekstur selai terlalu kaku (Ramadhan, 2011). Konsentrasi 



3 
 

Universitas Sriwijaya 

yang tepat untuk penambahan bahan pengental pada selai lembaran jambu biji berkisar 

antara 2,5% hingga 3,5%. Selai lembaran jambu biji yang dihasilkan bersifat kompak, 

plastis, tidak lengket, tidak terlalu lembek dan tidak terlalu kaku (Putri et al., 2013). 

Pada penelitian ini dilakukan pembuatan selai lembaran dari buah jambu biji 

merah dan jambu biji putih dengan penambahan hidrokoloid berupa dekstrin dengan 

tujuan untuk mengetahui pengaruh jenis jambu biji dan penambahan dekstrin terhadap 

karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai lembaran jambu biji (Psidium guajava L.), 

serta menentukan karakteristik selai lembaran terbaik. 

 

1.2. Tujuan  

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh jenis jambu biji dan 

penambahan dekstrin terhadap karakteristik fisik dan kimia selai lembaran jambu biji 

(Psidium guajava L.) 

  

1.3. Hipotesis 

Jenis jambu biji dan dekstrin diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik fisik 

dan kimia selai lembaran jambu biji yang dihasilkan. 
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