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SUMMARY

AZIZAH SETYA PRATIWI. The Effect of Calamansi Extract (Citrofortunella
microcarpa) on Characteristic of Sheet Carrot (Daucus carota L.) Jam (Supervised
by TRl WARDANI WIDOWATI).

The objective of this research was to determine the effect of the addition
of calamansi juice on the characteristics of sheet carrot jam. This research was
conducted from June 2022 to July 2022 at the Agricultural Chemistry Laboratory,
Sriwijaya University.

This study used a Non-factorial Completely Randomized Design (CRD)
with factor of the ratio of carrot puree and calamansi juice. This research was
conducted with 3 (three) repetitions and had 6 factors, namely 100% carrot puree;
98% carrot puree, 2% calamansi juice; 96% carrot puree, 4% calamansi juice; 94%
carrot puree, 6% calamansi juice; 92% carrot puree, 8% calamansi juice; 90% carrot
puree, 10% calamansi juice. The observed parameters in this study were color,
texture, moisture content, total dissolved solids, pH and vitamin C analysis.

The results showed that carrot puree and calamansi juice formulations had
a significant effect on the percentage of a* (Redness), water content, total dissolved
solids, pH, and vitamin C, but had no significant effect on the percentage of L*, b*,
and texture. The best treatment based on the analysis was the P6 treatment (90 %
carrot puree and 10% calamansi juice) with characteristic percentages of a*
(redness) 18,84 water content 225,97%, pH 4.16, total dissolved solids 70,06 °brix
and vitamin C 26,43 mg/100g.

Keywords: sheet jam, carrot, calamansi



RINGKASAN

AZIZAH SETYA PRATIWI. Pengaruh Penambahan Sari Jeruk Kunci
(Citrofortunella microcarpa) Terhadap Karakteristik Selai Wortel (Daucus carota
L.) Berbentuk Lembaran (Dibimbing oleh TRI WARDANI WIDOWAT]I).

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
sari jeruk kunci terhadap karakteristik selai wortel berbentuk lembaran. Penelitian
ini dilaksanakan pada bulan Juni 2022 sampai Juli 2022 di Laboratorium Kimia
Hasil Pertanian, Universitas Sriwijaya.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) non
faktorial dengan faktor rasio selai wortel dan sari jeruk kunci. Penelitian ini
dilakukan dengan 3 (tiga) kali ulangan dan memiliki 6 faktor yaitu 100% bubur
wortel; 98% bubur wortel, 2% sari jeruk kunci; 96% bubur wortel, 4% sari jeruk
kunci; 94% bubur wortel, 6% sari jeruk kunci; 92% bubur wortel, 8% sari jeruk
kunci; 90% bubur wortel, 10% sari jeruk kunci. Parameter yang diamati meliputi
warna, tekstur, kadar air, total padatan terlarut, analisa pH dan vitamin C.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi selai wortel dan sari jeruk
kunci berpengaruh nyata terhadap persentase a* (Redness), kadar air, total padatan
terlarut, pH, dan vitamin C, tetapi berpengaruh tidak nyata terhadap nilai L*, b*,
dan tekstur. Perlakuan terbaik berdasarkan analisa adalah perlakuan P6 (90% bubur
wortel dan 10% sari jeruk kunci) dengan karakteristik persentase nilai a* (redness)
18,84 kadar air 25,97%, pH 4,16, total padatan terlarut 70,06 °brix, dan vitamin C
26,43 mg/100g.

Kata kunci: selai lembar, wortel, jeruk kunci.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Salah satu tanaman lokal yang memiliki nilai ekonomi tinggi dalam
penyediaan bahan pangan yaitu wortel. Berdasarkan data Badan Pusat Statistik
(BPS), produksi wortel pada tahun 2020 di Indonesia mencapai 650.858 ton.
Menurut Nahak et al., (2018), produktivitas wortel pada setiap tahun dapat
mengalami peningkatan maupun penurunan. Hal ini disebabkan oleh beberapa
faktor seperti tingkat kesuburan tanah, penggunaan pupuk anorganik dan pestisida,
debit air, serta adanya hama penyakit. Sayuran wortel ini mudah dijumpai di
berbagai tempat dan dapat tumbuh sepanjang tahun pada musim hujan maupun
kemarau. Prospek pengembangan sayuran wortel di Indonesia sangat cerah karena
didukung oleh keadaan agroklimatologi wilayah yang cocok untuk tanaman wortel
(Sobari dan Fathurohman, 2017).

Wortel (Daucus carota L.) termasuk dalam family Apiaceae yang berasal dari
Asia Tengah seperti Kazakhstan, Kyrgyzstan, Tajikistan, Turkmenistan, dan
Uzbekistan, Eropa, Afrika Utara, serta daerah Mediterania dan akhirnya ke
Indonesia (Manik et al., 2017). Wortel memiliki kandungan vitamin A, (3-karoten,
asam askorbat, dan senyawa fitonutrien lainnya yang dapat bermanfaat bagi tubuh.
Konsumsi wortel secara rutin dapat menurunkan kolesterol dan meningkatkan
pencernaan karena mengandung senyawa asam folat, dapat meningkatkan
kesehatan mata, meningkatkan sistem imun, membersihkan hati, menurunkan
risiko penyakit jantung, serta menurunkan risiko tekanan darah tinggi (Surbhi et al.,
2018). Wortel dapat diolah menjadi beberapa produk olahan seperti manisan, jus,
selai, dan lain sebagainya.

Pengolahan wortel pada dasarnya harus dilakukan dengan benar agar tidak
mengurangi kandungan nutrisi dalam wortel. Pengolahan dapat dilakukan dengan
merebus wortel terlebih dahulu pada air mendidih kemudian memotong wortel
sesuai kebutuhan agar nutrisi pada wortel tidak banyak yang hilang. Selain itu,
pengolahan yang paling aman dan sehat yaitu dengan cara menghaluskan wortel

untuk mendapatkan nutrisi yang utuh. Ampas dari wortel tidak perlu dibuang
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karena mengandung banyak nutrisi. Menurut Sihotang et al., (2019), wortel dapat
dihaluskan dan digunakan sebagai bahan dalam pembuatan selai. Hal ini
dikarenakan wortel mengandung pigmen karotenoid yang menghasilkan warna
selai menarik, sehingga dapat digunakan sebagai pewarna alami dan dapat
meningkatkan warna produk serta menambah nutrisi nilai makanan.

Selai dikatakan sebagai produk pangan yang banyak disukai masyarakat dari
semua kalangan terutama anak-anak. Selai merupakan makanan yang dimasak
menggunakan daging buah atau sayuran yang kemudian diubah menjadi bentuk
seperti jeli (Nissa et al., 2019). Selai dapat disimpan dalam waktu relatif lama.
Bahan baku yang dapat digunakan untuk pembuatan selai antara lain nanas, sirsak,
srikaya, stroberi, pepaya, tomat, durian, mangga, jambu biji, apel, kacang-
kacangan, buah-buahan musiman, dan sayuran (Maya dan Irfin, 2021). Selai yang
baik mengandung pektin 0,75% - 1,5%, sukrosa 65% - 70%, pH 3,2 — 3,4, berwarna
cerah, kenyal, memiliki rasa buah asli, dan mempunyai daya oles yang baik atau
tidak terlalu encer. Selai tidak dikonsumsi langsung, melainkan dapat diaplikasikan
sebagai bahan pengisi pada produk bakery atau sebagai pemanis pada minuman
seperti yoghurt dan es krim (Agustina dan Handayani, 2016).

Dewasa ini, selai tidak hanya diolah dalam bentuk oles tetapi dapat diolah
menjadi bentuk lembaran. Selai lembaran merupakan produk pengolahan buah-
buahan atau sayuran segar yang dihancurkan dan dikeringkan pada loyang sehingga
dapat berbentuk lembaran. Menurut Simamora dan Rossi (2017), selai dalam
bentuk lembaran lebih praktis dan lebih mudah dalam penyajian serta dapat menjadi
alternatif produk pangan yang dapat dikonsumsi dengan roti untuk sarapan pagi.
Karakteristik selai lembaran yang baik memiliki bentuk tipis dengan ketebalan 2 —
3 mm yang dapat digulung dan kandungan kadar air berkisar 10 — 15% memiliki
rasa buah yang khas. Pengolahan selai lembaran pada dasarnya harus
memperhatikan beberapa faktor salah satunya penambahan pektin agar selai
memiliki kualitas yang baik (Dianing et al., 2019).

Pektin merupakan senyawa polisakarida dengan bobot molekul tinggi sebagai
pembentuk gel dan pengental dalam pembuatan jelly, marmalade, makanan rendah
kalori, dan dalam bidang farmasi digunakan untuk obat diare (Arimpi dan Pandia,

2019). Pektin banyak digunakan dalam industri makanan untuk menstabilkan
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pengolahan susu atau jus yang diasamkan serta sebagai agen pengental, industri
kosmetik, dan industri farmasi (Belkheiri et al., 2021). Pektin juga dapat digunakan
sebagai bahan tambahan yang baik dalam selai, minuman ringan, dan produk susu.
Pektin tidak larut dalam aseton dan alkohol. Penggunaan pektin pada pembuatan
pangan tidak memiliki proporsi yang tetap dan dapat disesuaikan dengan kebutuhan
yang digunakan saat pembuatan produk. Beberapa jenis buah secara alami memiliki
kandungan pektin yang cukup tinggi. Salah satu buah yang memiliki kandungan
pektin yaitu jeruk kunci.

Jeruk kunci (citrus microcarpa) merupakan salah satu jenis jeruk yang
tumbuh dan berkembang dengan baik di daerah Pulau Bangka (Sumiyati dan Akbar,
2020). Jeruk kunci memiliki aroma harum, rasa asam ketika sudah masak, dan rasa
pahit ketika masih mentah. Jeruk kunci banyak digunakan oleh masyarakat untuk
memberikan rasa asam pada makanan dan minuman. Pada penelitian ini, jeruk
kunci digunakan sebagai bahan tambahan dalam pembuatan selai wortel. Hal
tersebut dikarenakan jeruk kunci memiliki kandungan asam yang lebih tinggi dari
jeruk nipis dan kandungan pektin berkisar antara 24,4% sampai 45,7% pada pH 4
hingga 5 (Zainudin et al., 2019). Pektin yang terkandung dalam jeruk kunci akan
membantu proses pembentukan gel dalam pembuatan selai. Selain itu, penambahan
jeruk kunci akan mengubah pH larutan menjadi lebih rendah yang berperan dalam
pembentukan struktur gel menjadi lebih stabil.

Hasil penelitian Tandikurra et al., (2019) menunjukkan bahwa sari jeruk
berperan sebagai sumber asam alami dalam pembentukan gel selai tomat. Asam
dari sari jeruk membantu hidrolisis gula, sehingga menghasilkan gula invert yang
tidak mengkristal. Penambahan sari jeruk 2% - 8% masih dalam range yang bisa
menghasilkan pH baik untuk membentuk tekstur yang baik dalam pembentukan
selai. Penambahan sari jeruk menyebabkan selai mudah dioles yang memiliki kadar
air 23,93%, tingkat keasaman (pH) 4,12, total asam 0,78%, dan vitamin C 32,65
mg/100g. Selain itu, penelitian Dhushane dan Mahendran (2020) menunjukkan
hasil bahwa ekstrak pektin yang diperoleh dari jeruk dapat digunakan sebagai bahan
tambahan pangan yang efektif dalam pembuatan selai semangka. Pektin ini
berpengaruh terhadap pH selai yang memiliki peran penting dalam pembentukan

gel optimum pada pembuatan selai buah.
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Berdasarkan uraian di atas, dapat dikatakan bahwa selai yang baik
dipengaruhi oleh beberapa faktor seperti kandungan asam dan kadar pektin
sehingga diperlukan bahan-bahan pembuatan selai seperti buah atau sayuran yang
mengandung pektin serta asam. Buah jeruk kunci yang memiliki kandungan asam
dan pektin diharapkan dapat membantu proses pembentukan gel dalam proses
pembuatan selai berbentuk lembaran. Oleh karena itu, peneliti tertarik untuk
meneliti mengenai penambahan sari jeruk kunci pada karakteristik selai wortel

berbentuk lembaran.

1.2 Tujuan
Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui pengaruh penambahan sari jeruk

kunci terhadap karakteristik selai wortel berbentuk lembaran.

1.3 Hipotesis
Penambahan sari jeruk kunci pada pembuatan selai wortel yang berbentuk

lembaran diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik selai lembar.
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