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SUMMARY

IRA SULISTIANI AKBAR. The Physical, Chemical and Sensory Characteristics 

of Pineapple Jam with the Addition of Cucumis melo L. (Supervised by BASUNI 

HAMZAH and AGUS WIJAYA).

The objective of the research was to determine the addition Cucumis melo L. 

on the physical, Chemical and sensory characteristics of pineapple jam. The research 

conducted in the Laboratory of Agricultural Chemistry Product, Department of 

Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, Indralaya

was

from January until April 2011.

A non factorial completely randomized design was used in this research. One 

factor was studied, namely addition of Cucumis melo L. With 5 levels including 

control. They were 0, 7, 9, 11 and 13 percent and all treatment were repeated three 

times. Observed parameters were physical (texture, color and spread), Chemical 

(moisture content, total acid, total sugar and pH) and sensory characteristics (hedonic 

test, including appearance, texture, aroma and flavor).

The results showed that Cucumis melo L. Had significant effects on physical 

(color and spread), Chemical (moisture content, total acid, total sugar and pH values) 

and sensory characteristics (appearance, texture, aroma and flavour). The best 

product was pineapple jam treated with 9 percent of Cucumis melo L. (A2) with the 

following characteristics: texture of 168.46 gf; lightness of 42.43%, chroma of 25% 

and hue of 68.17°; moisture content of 37.97%: total sugar of 67.50%; total acid 1.99 

and pH of 3.32. From sensory aspect, treatment A2 was the most preferred treatment.



This was shown by appearance, texture, aroma and flavour scores of 3.12, 3.20, 3.12 

and 3.24, respectively.



RINGKASAN

IRA SULISTIANI AKBAR. Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Selai Nenas 

(Ananas cotnosus L. Merr) dengan Penambahan Timun Suri (Cucumis melo L.) 

(Dibimbing oleh BASUNI HAMZAH dan AGUS WIJAYA).

Tujuan penelitian ini adalah untuk menganalisis karakteristik fisik, kimia dan 

sensoris selai nenas dengan penambahan timun Sun. Penelitian ini dilaksanakan di 

Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Sriwijaya Indralaya pada bulan Januari 2011 sampai dengan

April 2011.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Non Faktorial dengan 

faktor perlakuan tunggal. Satu faktor yang dipelajari yaitu penambahan timun Suri

dengan 5 level termasuk kontrol. Perlakuan tersebut adalah 0, 7, 9, 11 dan 13%

semua perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian ini

yaitu karakteristik fisik (tekstur, warna dan daya oles), karakteristik kimia (kadar air, 

asam total, gula total dan nilai pH) dan karakteristik sensoris dengan uji hedonik 

(kenampakan, aroma, rasa dan tekstur).

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa konsentrasi penambahan timun Suri 

berpengaruh nyata terhadap nilai warna (lightness, chroma, hue), daya oles, kadar 

air, asam total, gula total, nilai pH dan karakteristik sensoris (penampakan, aroma, 

rasa dan tekstur). Produk terbaik selai nenas dengan penambahan timun Suri 

diperoleh pada perlakuan A2 (9% bubur timun Suri) dengan karakteristik sebagai 

berikut : tekstur 168,46 gf; warna : lightness 42,43%, chroma 25% dan hue 68,17° ;



kadar air 37,97% ; asam total 67,50% ; asam total 1,99 dan nilai pH 3,32. Aspek

sensoris menunjukkan bahwa perlakuan A2 adalah perlakuan yang paling disukai. 

Hal ini ditunjukkan dari hasil kenampakan, tekstur, aroma dengan skor masing-

masing 3,12; 3,20; 3,12 dan 3,24.
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I. PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Tanaman nenas (Ananas comosus L. Merr) adalah tanaman buah yang sudah 

dikenal di Indonesia. Permintaan pasar dalam negeri terhadap buah nenas cenderung 

terus meningkat sesuai dengan pertumbuhan jumlah penduduk, semakin baik 

pendapatan masyarakat maka semakin tinggi kesadaran penduduk akan nilai gizi dari 

buah-buahan dan semakin bertambah permintaan bahan baku industri pengolahan 

buah-buahan. Nenas juga mempunyai kandungan asam aspartat yang cukup tinggi, 

berfungsi sebagai asam amino di dalam tubuh sehingga membantu proses 

metabolisme tubuh asam ini juga membantu membuang asam amonia di dalam 

tubuh, yang merupakan racun berbahaya bagi sistem saraf pusat (Anonim, 2008).

Nenas termasuk salah satu jenis tanaman yang mempunyai umur cukup 

panjang. Tanaman ini mulai dapat dipanen hasilnya setelah berumur kira-kira 15 

sampai 24 bulan. Perkiraan panen berdasarkan umur tanaman ini tergantung pada 

asal bibit yang ditanam sebelumnya. Bibit yang berasal dari anakan umumnya sudah 

bisa dipetik buahnya pada saat berumur sekitar 15 bulan. Bibit yang berasal dari 

tunas batang memerlukan waktu kira-kira 18 bulan. Sementara bibit yang berasal 

dari mahkota buah masa panennya lebih lama karena harus menunggu sampai kira- 

kira 24 bulan (Haryanto et al, 1996).

Rasa buah nenas yang manis dan sedikit masam menyegarkan disukai oleh 

masyarakat luas. Selain itu, buah mengandung gizi yang tinggi dan lengkap, 

antara lain meliputi vitamin A, B dan C, karbohidrat, fosfor, zat besi, dan lain-lain.

nenas

1
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Buah nenas selain dikonsumsi segar juga dapat diolah menjadi berbagai produk 

makanan dan minuman, seperti dibuat jam (selai), san buah, dodol, manisan, buah 

dalam kaleng, keripik, sirup dan lain-lain (Anonim, 2008). Selain itu terdapat buah 

timun Suri yang juga merupakan produk primadona di wilayah Indralaya, yang 

tumbuh sepanjang tahun dan mempunyai hasil panen yang sangat melimpah.

Karekteristik dari buah timun Suri yang mudah ditanam dan memiliki waktu 

panen yang singkat yaitu kurang lebih 2 bulan, sehingga buah ini mudah didapat dan 

hasil panennya selalu berlimpah setiap kali musim panen. Timun Suri mengandung 

sejumlah zat gizi yang baik bagi tubuh seperti karbohidrat, protein, terutama vitamin 

dan mineral, diantaranya vitamin Bi, B2, dan C serta mineral kalium, kalsium dan 

posfor (Hayati et al„ 2008). Selain itu, buah ini juga memiliki jenis dan rasa yang 

segar, flavor yang khas dan daging buah yang tebal.

Tanaman timun Suri (Cucumis melo L.) merupakan tanaman semusim, 

batangnya menjalar dan umurnya tidak lebih dari empat bulan. Tanaman timun Suri 

suri harus ditanam di tanah kering (regalan) atau tanah sawah pada musim kemarau 

karena tanaman ini tidak tahan terhadap air yang berlebihan (Tohir, 1993). Setiap 

tanaman timun Suri mempunyai tiga sampai lima sulur dan setiap sulur 

mengeluarkan cabang pendek yang menghasilkan bunga sempurna dan kemudian 

menjadi buah (Parker, 1989).

Timun Suri termasuk buah klimakterik, yaitu buah yang dapat dipanen 

sebelum matang. Buah yang tergolong buah klimaterik yaitu nenas, pisang, jeruk, 

alpukat dan lain sebagainya. Perbedaan pokok antara buah klimakterik dengan buah 

non klimaterik adalah ada puncak respirasi selama pematangan pada buah
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klimakterik. Buah klimaterik biasanya dipetik sebelum masak penuh, kemudian 

dibawa ke daerah konsumen sampai masak penuh dan siap dikonsumsi (Wills et ai,

1981).

Timun Suri merupakan produk lokal yang terdapat di daerah Indralaya, Ogan 

Ilir, Sumatera Selatan. Selain Indralaya buah timun Suri juga tersebar di daerah- 

daerah kawasan Ogan Ilir lainya. Produksi buah timun Suri pada tahun 2009 di 

daerah Lubuk Keliat mencapai 95 ton per tahun, Tanjung Raja mencapai 2 ton per 

tahun, Indralaya mencapai 212 ton per tahun, Indralaya Utara mencapai 450 ton per 

tahun dan Indralaya Selatan mencapai 78 ton per tahun (Isnarmayanti, 2010).

Timun Suri tergolong buah-buahan yang mempunyai sifat mudah rusak atau 

perishable. Sifat mudah rusak dari buah ini disebabkan oleh beberapa hal yaitu 

meliputi tekstur buah yang tergolong lembut, buah timun Suri mempunyai kulit luar 

yang tipis sehingga rentan memar dan perlakuan penanganan lepas panen yang 

kurang tepat dan belum adanya penerapan teknologi yang tepat dalam memanfaatkan

timun Suri menjadi produk yang inovatif dan lebih variatif. Oleh karena itu perlu

dikembangkan suatu teknologi pengolahan terhadap timun Suri sebagai salah satu 

usaha diversifikasi produk untuk menambah nilai guna dan nilai ekonomi timun Suri.

Beberapa tahun belakangan ini, upaya teknologi pengembangan produk 

berbahan baku timun Suri sudah dilakukan seperti pembuatan nata de mentimun Suri 

(Lidiasari dan Syafutri, 2007), tepung timun Suri (Prasetyo e t ai, 2008), mi basah 

(Effendi et ai, 2008), sirup biji timun Suri (Primasadi et ai, 2008), bahan baku 

edible fllm Pati komposit kulit timun Suri (Panggabean et ai, 2008) serta permen 

jelly (Lidiasari dan Hayati, 2008).
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Melimpahnya produk buah lokal seperti nenas dan timun Suri yang terdapat 

di wilayah Sumatera Selatan secara tidak langsung dapat meningkatkan pendapatan 

petani serta dapat membuat suatu produk yang inovatif dalam bidang pangan, dengan 

pemanfaatan buah lokal yang ada. Salah satu pengembangan produk lokal menjadi 

suatu produk inovatif dan bergizi tinggi yaitu dengan pembuatan jam atau selai yang 

memanfaatkan produk-produk lokal yang terdapat di wilayah Sumatera Selatan

(Anonim, 2011).

Selai adalah salah satu jenis makanan awetan berupa bubur buah atau buah-

buahan yang sudah dilakukan proses penghancuran dari buah, ditambah gula dan

dimasak hingga kental atau terbentuknya gel. Selai tidak dimakan begitu saja,

melainkan untuk dioleskan di atas roti tawar atau sebagai isi roti manis. Selai juga 

sering digunakan sebagai isi pada kue-kue seperti kue nastar atau pemanis pada 

minuman seperti yogurt dan es krim (Anonim, 2008). Penggunaan selai ini sangat 

banyak, dengan demikian untuk mendapatkan variasi dari bentuk lain selai yaitu 

dengan pembuatan selai nenas dengan penambahan buah timun Suri.

Buah nenas mengandung enzim bromelin, enzim ini dapat berfungsi untuk 

mengobati masalah pencernaan, menghidrolisis protein (Maureen, 2011). Pada buah 

timun Suri terkandung protein sebesar 1,26% per seratus gram bahan sehingga dapat 

dihidrolisis oleh enzim bromelin yang ada pada buah nenas, dengan demikian dapat 

memberikan pengaruh pada tekstur yang baik dan tingkat ketegaran yang stabil pada 

selai nenas yang dihasilkan. Selai 

mempunyai warna yang cerah dan mudah dioleskan.

mempunyai tekstur yang lembut,nenas
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Hal yang harus diperhatikan dalam pembuatan selai yaitu kandungan pektin 

dari bahan yang akan diolah tersebut. Buah nenas mengandung pektin yang cukup 

tinggi yaitu sebesar 0,9% per seratus gram bahan. Dalam proses pembuatan selai 

kadar pektin yang digunakan yaitu sebesar 1% (Anonim, 2011). Pektin yang 

terkandung dalam buah-buahan atau sari buah bereaksi dengan gula dan asam 

membuat selai menjadi kental. Buah-buahan dengan kadar pektin atau keasaman 

yang rendah perlu ditambahkan pektin atau asam agar selai bisa menjadi kental. 

Buah-buahan yang dijadikan selai biasanya buah yang sudah matang dan mempunyai 

rasa yang sedikit asam. Penambahan buah timun Suri pada selai nanas diharapkan 

dapat memberikan suatu bentuk variasi selai (Winamo, 2004).

Kualitas dari selai nenas dengan penambahan timun tidak hanya ditentukan 

dari bahan baku yang digunakan, akan tetapi juga ditentukan oleh penampakan dari 

luar produk misalnya warna, rasa serta tekstur dari produk tersebut. Pengolahan 

makanan umumnya selalu berusaha untuk menghasilkan produk yang berkualitas 

baik. Kualitas makanan adalah keseluruhan sifat-sifat dari makanan tersebut yang 

berpengaruh terhadap konsumen (Wahidah, 2010). Hal ini agar produk lebih disukai 

oleh masyarakat secara estetika, menjadi suatu produk pangan yang inovatif selain 

karena meningkatnya kandungan gizi serta pemanfaatan produk lokal dan 

ekonomis dapat meningkatkan nilai jual dari produk selai yang dihasilkan.

Berdasarkan alasan dan analisis di atas, untuk mendapatkan karakteristik selai 

nenas dengan penambahan timun Suri yang baik maka perlu dilakukan penelitian 

yang lebih lanjut untuk mengetahui konsentrasi penambahan buah timun 

optimal pada proses pembuatannya.

secara

sun yang
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B. Tujuan

Penelitian ini bertujuan untuk mempelajari karakteristik fisik, kimia dan

sensoris selai nenas (Ananas comosus L. Merr) dengan penambahan buah timun Suri

(Cucumis melo L.)

C. Hipotesis

Diduga penambahan timun Suri berpengaruh nyata terhadap karakteristik

fisik, kimia dan sensoris selai nenas.
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