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SUMMARY

NURUL HIDAYAH. The Effect of Carrageenan and Dextrin Addition on the

Physical, Chemical and Sensory Characteristics of the Corn (Zea mays L.) Sheet-

Jam (Supervised by FILLI PRATAMA and FRISKA SYAIFUL).

The objective of the research was to analyze the effect of carrageenan and

dextrin addition on the physical, chemical and sensory characteristics of the corn

(Zea mays L.) sheet-jam. The research was conducted at Chemistry Laboratory of

Agricultural Product and Sensosry Laboratory, Agricultural Technology

Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from August 2017 to

April 2018. The research used a Completely Randomized Factorial Design with

two factors and each treatment was repeated three times. The first factor was

gelling agents (carrageenan and dextrin) and the second factor was the

concentration of gelling agents [2.5%; 3.0%; 3.5%]. The parameters were physical

characteristics (texture and color), chemical characteristics (moisture contents and

total dissolved solids) and hedonic test (color, flavor, taste, and texture). Results

showed that gelling agents had significant effect on texture (hardness), L*, b*,

moisture content and total dissolved solids, the concentration of gelling agent had

significant effect on moisture content and total dissolved solids, while the

interaction between gelling agents and the concentration of gelling agents had no

significant effect on all observed parameters. Based on some chemical properties

and hedonic test, the best treatment was A1B1 (carrageenan 2.5%) with the

hardness of 15.69 gf, L* 52.88%, a* +9.79, b* +32.69, moisture contents 23.10%,

total dissolved solids 62.21% and hedonic scores for color, flavor, taste and

texture were 3.2; 3.24; 3.2 and 3.2, respectively.



RINGKASAN

NURUL HIDAYAH. Pengaruh Penambahan Karagenan dan Dekstrin terhadap

Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Selai Lembaran Jagung (Zea mays L.).

(Dibimbing oleh FILLI PRATAMA dan FRISKA SYAIFUL)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan

karagenan dan dekstrin terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris selai

lembaran jagung (Zea mays L.). Penelitian ini dilaksanakan di Laboratorium

Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Jurusan Teknologi Pertanian,

Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya. Penelitian ini dilaksanakan

pada bulan Agustus 2017 sampai dengan April 2018. Penelitian ini menggunakan

Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan 2 faktor perlakuan dan

masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali. Faktor pertama yaitu bahan

pembentuk gel (karagenan dan dekstrin) dan faktor kedua konsentrasi bahan

pembentuk gel (2,5%, 3,0%, 3,5%), masing-masing perlakuan diulang sebanyak

tiga kali. Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur dan warna),

karakteristik kimia (kadar air dan total padatan terlarut), dan uji sensoris (warna,

aroma, rasa dan tekstur). Berdasarkan hasil penelitian perlakuan pembentuk gel

yaitu karagenan dan dekstrin berpengaruh nyata terhadap tekstur, warna (L* dan

b*), kadar air, dan total padatan terlarut. Perlakuan konsentrasi pembentuk gel

berpengaruh nyata terhadap kadar air dan total padatan terlarut sedangkan,

interaksi konsentrasi pembentuk gel dan jenis pembentuk gel berpengaruh tidak

nyata terhadap semua paramater yang diujikan. Perlakuan penambahan

konsentrasi pembentuk gel A1B1 (karagenan, 2,5%) merupakan perlakuan terbaik

pada selai lembaran jagung berdasarkan organoleptik yaitu tekstur 15,69 gf, L*

52,88%, a* +9,79, b* +32,69, kadar air 23,10%, total padatan terlarut 62,21% dan

skor hedonik terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur yaitu 3,2, 3,24, 3,2 dan 3,2,

secara berturut-turut.
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BAB 1

PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Jagung (Zea mays L.) termasuk komoditas strategis dalam pembangunan

pertanian dan perekonomian Indonesia, karena jagung mempunyai banyak

manfaat, baik untuk pangan manusia maupun pakan. Jagung termasuk salah satu

pangan pokok bagi manusia. Produksi jagung menempati urutan ke tiga tanaman

pangan di Indonesia, setelah padi dan ubi kayu. Daerah produksi jagung utama di

Indonesia adalah Jawa Tengah dan Jawa Timur yang menyumbangkan 60% dari

seluruh produksi jagung nasional. Di luar Jawa, daerah produksi jagung adalah

Sulawesi Selatan dan Lampung yang menyumbangkan 8% dan 6% dari total

produksi nasional (Koswara, 2009).

Jagung merupakan bahan pangan yang berperan penting dalam

perekonomian Indonesia dan merupakan pangan tradisional atau makanan pokok

di beberapa daerah. Jagung juga berperan penting dalam perkembangan industri

pangan. Hal ini ditunjang dengan teknik budidaya yang cukup mudah dan

berbagai varietas unggul. Kandungan nutrisi jagung memiliki keunggulan berupa

pangan fungsional seperti serat pangan, zat besi dan beta-karoten (Suarni dan

Firmansyah, 2005). Oleh karena itu, perlu adanya penanganan lebih lanjut untuk

mengembangkan jagung dalam industri makanan, salah satunya adalah selai

lembaran jagung.

Selai merupakan suatu bahan pangan setengah padat yang dibuat tidak

kurang dari 45 bagian berat buah yang dihancurkan dengan 55 bagian berat gula.

Campuran ini dikentalkan sampai mencapai kadar zat padat terlarut tidak kurang

dari 65%.  Buah-buahan yang ideal dalam pembuatan selai harus mengandung

pektin dan asam yang cukup untuk menghasilkan selai yang baik (Desrosier,

1988).  Namun, selai lembaran lebih praktis bila dibandingkan dengan selai yang

dioleskan.

Bahan pembentuk gel seperti karagenan dan dekstrin merupakan bahan

yang dapat digunakan sebagai agensia pengental tambahan pada selai. Dekstrin

merupakan produk degradasi pati sebagai hasil hidrolisis tidak sempurna pati
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dengan katalis asam atau enzim pada kondisi yang dikontrol. Karagenan bersifat

hidrokoloid yang terdiri dari dua senyawa utama, senyawa pertama bersifat

mampu membentuk gel dan senyawa kedua mampu membuat cairan menjadi

kental (Tranggono dan Sutardi, 1990).

Penambahan bahan pembentuk gel yang berlebihan berdampak pada

tekstur selai lembaran yang kaku, sebaliknya bila bahan pengental sedikit tekstur

selai lembaran menjadi sangat lunak. Konsentrasi yang tepat untuk penambahan

bahan pengental pada selai lembaran jambu biji berkisar 2,5% hingga 3,5%, agar

selai lembaran bersifat kompak, plastis, tidak lengket, tidak terlalu lembek dan

tidak terlalu kaku (Putri et al., 2013).

Menurut Pratiwi et al. (2016), bahwa penambahan karagenan memberikan

pengaruh yang nyata terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris selai

lembaran labu kuning. Penambahan karagenan yang terbaik pada selai lembaran

labu kuning yaitu 6,5% dari berat bubur labu kuning. Menurut Arindya et al.

(2016), bahwa konsentrasi 2,5% karagenan merupakan konsentrasi terbaik pada

selai lembaran kelapa muda dengan lama penyimpanan selama dua hari.

Dekstrin merupakan salah satu produk hidrolisa pati yang berbentuk

serbuk dan berwarna putih kekuningan. Dekstrin bersifat sangat larut dalam air

panas atau dingin, dengan viskositas yang relatif rendah. Sifat ini mempermudah

penggunaan dekstrin apabila digunakan dalam konsentrasi yang cukup tinggi

(Mulyadi et al., 2013). Penggunaan dekstrin dapat dijadikan sebagai pengemulsi,

pemantap dan pengental untuk memantapkan emulsi dari lemak dan air sehingga

produk dapat stabil dan memiliki tekstur yang kompak (Nurhidayah et al., 2014).

Jenis bahan baku selai lembaran yang berbeda membutuhkan penambahan

bahan pengental yang berbeda pula. Penelitian ini mengkaji pengaruh

penambahan bahan pembentuk gel (karagenan dan dekstrin), konsentrasi bahan

pembentuk gel (2,5%; 3,0% dan 3,5%) serta interaksi antara bahan pembentuk gel

dan konsentrasi bahan pembentuk gel terhadap karakteristik fisik, kimia dan

sensoris selai lembaran jagung.
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1.2. Tujuan

Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan

bahan pembentuk gel (karagenan dan dekstrin), konsentrasi bahan pembentuk gel

(2,5%; 3,0% dan 3,5%) serta interaksi antara bahan pembentuk gel dan

konsentrasi bahan pembentuk gel terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris

selai lembaran jagung (Zea mays L.).

1.3. Hipotesis

Bahan pembentuk gel (karagenan dan dekstrin), konsentrasi bahan

pembentuk gel (2,5%; 3,0% dan 3,5%) serta interaksi antara bahan pembentuk gel

dan konsentrasi bahan pembentuk gel diduga berpengaruh nyata terhadap

karakteristik fisik, kimia dan sensoris selai lembaran jagung (Zea mays L.) yang

dihasilkan.


