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SUMMARY

DIEBY RESKI MARISKA. The Effect of Sugar Concentration and Butterfly
flower (Clitoria ternatea) Extract On The Physical, Chemical, and Sensory
Characteristics Of Jicama Jam (Pachyrhizus erosus). (Supervised by Tri Wardani
Widowati).

The purpose of this study was to determine the effect of sugar concentration
and butterfly pea flower extract on the physical, chemical and sensory
characteristics of jicama jam. This research was carried out in December 2022 at
Chemical, Processing and Sensory Laboratory of Agricultural Products,
Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya
University. This study used a Completely Randomized Factorial Design with two
treatment factors and each treatment was repeated three times. Factor A, namely
the concentration of sugar (55%, 60%, and 65%) and factor B, namely the
concentration of butterfly pea flower extract (1%, 3%, and 5%). The data obtained
were processed using analysis of variance, the treatment with a significant effect
was further tested using the 5% Honest Significant Difference test.

The results showed that treatment A (concentration of sugar) had a
significant effect on the values of lightness, redness, yellowness, water content,
dissolved solids, total titrated acid, and organoleptic jicama jam, while treatment B
(concentration of butterfly pea extract) had a significant effect on the values of
lightness, redness, yellowness, water content, antioxidant activity, and organoleptic
jicama jam. The interaction between sugar concentration and peacock flower
extract concentration significantly affected the lightness, redness, and yellowness
of jicama jam. The A3Bs; treatment (65% sugar concentration: 5% butterfly pea

flower extract) was the best treatment for making this jicama jam.
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RINGKASAN

DIEBY RESKI MARISKA. Pengaruh Konsentrasi Gula dan Ekstrak Bunga
Telang (Clitoria ternatea) terhadap Karakteristik Fisik, Kimia, dan Sensoris Selai
Bengkuang (Pachyrhizus erosus). (Dibimbing oleh Tri Wardani Widowati).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula dan
ekstrak bunga telang terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sesnsoris selai
bengkuang. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Desember 2022 di
Laboratorium Kimia, Pengolahan, dan Sensoris Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap Faktorial (RALF) dengan dua faktor perlakuan dan
setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor A yaitu konsentrasi gula (55%,
60%, dan 65%) dan faktor B yaitu konsentrasi ekstrak bunga telang (1%, 3%, dan
5%). Data yang diperoleh diolah menggunakan analisis keragaman (ANOVA),
perlakuan yang berpengaruh nyata diuji lanjut menggunakan Uji Beda Nyata Jujur
(BNJ) 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan A (konsentrasi gula)
berpengaruh nyata terhadap nilai lightness, redness, yellowness, kadar air, total
padatan terlarut, total asam tertitrasi, dan organoleptik selai bengkuang, sedangkan
perlakuan B (konsentrasi ekstrak bunga telang) berpengaruh nyata terhadap nilai
lightness, redness, yellowness, kadar air, aktivitas antioksidan, organoleptik selai
bengkuang. Interaksi konsentrasi gula dan konsentrasi ekstrak bunga telang
berpengaruh nyata terhadap nilai lightness, redness, dan yellowness selai
bengkuang. Perlakuan A3B; (65% konsentrasi gula : 5%ekstrak bunga telang)

merupakan perlakuan terbaik pada pembuatan selai bengkuang ini
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BAB 1
PENDAHULUAN
1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara tropis yang kaya akan hasil bumi dan dikenal
sebagai salah satu negara penghasil tanaman pangan yang berlimpah. Sebagai salah
satu negara tropis, Indonesia memiliki berbagai jenis tanaman buah dan bunga
dengan warna yang menarik. Hal ini menyebabkan Indonesia banyak
membudidayakan, mengolah, dan memproduksi berbagai jenis tanaman, seperti
sayuran, umbi-umbian, kacang-kacangan, serta buah-buahan. Buah-buahan dan
umbi-umbian merupakan hal yang lazim dikonsumsi oleh masyarakat sehari-hari.
Hal ini dikarenakan buah-buahan memiliki kandungan nilai gizi yang baik, seperti
karbohidrat, protein, serat, vitamin, dan mineral.

Buah dengan kadar air tinggi memiliki umur simpan yang relatif rendah.
Untuk mengatasi masalah tersebut beberapa upaya dilakukan untuk
memperpanjang umur simpan buah, seperti dijadikan berbagai olahan pangan.
Salah satu jenis olahan pangan yang banyak digemari masyarakat Indonesia dan
dapat memperpanjang umur simpan adalah selai. Selai merupakan salah satu bahan
pangan atau produk olahan berbahan dasar buah dan kacang-kacangan. Biasanya,
selai menjadi salah satu makanan pendamping sarapan yang di makan bersama roti.
Menurut Margono dalam Lestari dan Putra (2019) tekstur dari selai itu sendiri
adalah kental atau setengah padat karena terdiri dari 45% bubur buah dan 55% gula.
Pembuatan selai ini haruslah menggunakan bahan yang memiliki kandungan pektin
atau penambahan pektin dari luar dan asam agar dapat menghasilkan kualitas yang
baik. Menurut Mutia dan Yunus (2016) konsentrasi gel pada selai itu sendiri
diperoleh dari interaksi senyawa pektin yang berasal dari buah atau pektin yang
ditambahkan dari luar, seperti gula dan asam.

Eksplorasi bahan baku pembuatan selai harus dilakukan untuk memenuhi
kebutuhan konsumen akan selai. Pada umumnya, selai merupakan produk pangan
olahan yang terbuat dari buah-buahan dan kacang-kacangan saja. Akan tetapi,
terdapat beberapa penelitian yang mengolah selai dari bunga, sayuran, dan umbi-
umbian. Salah satu umbi-umbian yang memiliki potensi untuk dijadikan produk

selai saat ini adalah bengkuang.
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Bengkuang (Pachyrhizus erosus) merupakan tanaman yang masuk ke dalam
golongan umbi-umbian. Sorensen 1996 dalam Rhofita (2016) mengatakan umbi
bengkuang segar sebesar 100 gram mempunyai kandungan air sebesar 78% sampai
94%, pati sebesar 2,1 gram sampai 10,7 gram, protein sebesar 1 gram sampai 2,2
gram, lemak sebesar 0,1 gram sampai 0,8 gram lemak, vitamin C sebesar 14 gram
sampai 21 gram serta mampu menghasilkan energi sesbesar 22 kalori sampai 58
kalori. Menurut Sandranutha (2012) bengkuang bila setelah panen tidak ditangani
dengan pengolahan tertentu juga akan mengalami perubahan fisiologis, fisik, kimia,
mikrobiologis yang menyebabkan bengkuang lebih cepat membusuk.

Berbagai upaya dan teknologi untuk memperpanjang umur simpan buah
bengkuang telah dilakukan, seperti pengolahan bengkuang menjadi keripik dan
penelitian Rhofita (2016) membuat bengkuang menjadi tepung serta pembuatan
selai bengkuang. Penelitian Santosa et a/ (2021) dan penelitian Noviandita (2021)
mengenai selai bengkuang dapat diterima oleh konsumen. Berdasarkan uraian
diatas, akan dilakukan penelitian tentang selai bengkuang dengan beberapa
perlakuan. Permasalahan dari penelitian sebelumnya adalah selai bengkuang yang
diteliti menggunakan variasi pektin dan asam sitrat saja dengan konsentrasi gula
yang sama. Pada penelitian selai bengkuang sebelumnya, perlakuan terbaik pektin
sebesar 0,83% dan asam sitrat 1%. Padahal konsentrasi gula dalam pembuatan
selai ini juga akan mempengaruhi hasil terutama pada keseimbanagn gel dan warna.
Oleh karena itu, akan dilakukan penelitian dengan perbedaan konsentrasi gula pada
pembuatan selai bengkuang ini.

Permasalahan lain dari selai bengkuang ini adalah warna yang dihasilkan
dari selai ini kurang menarik. Pada penelitian sebelumnya, warna yang dihasilkan
adalah kuning kecoklatan. Jadi akan dilakukan penelitian dengan menambahkan
warna dari bahan alami yang tinggi antioksidan untuk mempercantik warna selai.
Salah satu bunga yang memiliki potensi sebagai bahan tambahan selai adalah bunga
telang. Bunga telang memiliki nama latin Clitoria ternatea L. merupakan bunga
yang memiliki berbagai warna. Salah satunya berwarna biru. Menurut Budiasih
(2017) bunga telang memiliki warna, yaitu biru, ungu, dan putih. Warna biru pada

bunga telang ini disebabkan adanya antosianin.
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Kandungan antosianin pada bunga telang telah terbukti berperan sebagai
antioksidan sehingga dapat berguna untuk menangkal radikal bebas (Sumartini dan
Muntaha., 2016). Warna biru yang bunga telang berikan juga digemari masyarakat
sebagi pewarna alami untuk olahan makanan dan minuman. Penggunaan pewarna
dari bunga telang ini dapat meningkatkan daya tarik dari produk olahan yang dibuat.
Pewarna alami dari bunga telang ini juga dapat berubah warna menjadi ungu apabila
diberikan asam pada pembuatannya.

Bunga telang ini sudah banyak di budidayakan di provinsi Sumatera
Selatan. Salah satu daerah budidaya bunga telang yang ada di Sumatera Selatan
terletak di daerah Plaju, Kecamatan 12 ulu. Selain dibudidayakan secara sengaja,
bunga telang ini juga dapat tumbuh subur dengan sendirinya dan dijadikan tanaman
hias di beberapa rumah-rumah penduduk. Berdasarkan uraian di atas, ketersediaan
bunga telang yang sudah banyak dibudidayakan dan mudah dijumpai serta manfaat
bunga telang yang baik bagi kesehatan membuat bunga telang menjadi pilihan
untuk bahan tambahan pembuatan selai yaitu sebagai pewarna alami. Selain itu
penambahan pewarna bunga telang yang tidak memiliki aroma dan rasa khas dapat

mempertahankan aroma dan kekhasan dari selai bengkuang yang akan diteliti.

1.2 Tujuan Penelitian
Tujuan penelitian kali ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi gula
dan ekstrak bunga telang terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai

bengkuang.
1.3 Hipotesis

Perbedaan konsentrasi gula dan ekstrak bunga telang diduga berpengaruh

nyata terhadap karakterstik fisik, kimia, dan sensoris selai bengkuang.
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