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SUMMARY 

 

PAJRIAL ILHAM, Effect of Carrageenan Addition on Characteristics and 

Organoleptic of Papaya (Carica papaya) Sheet Jam (Supervised by FILLI 

PRATAMA). 

 This research intended to determine the effect of carrageenan and sugar on 

characteristics and organoleptic properties of papaya (Carica papaya) sheet jam. 

This research used a factorial completely randomized design (CRD) with 2 

treatment factor, concentration of added carrageenan and concentration of added 

sugar 3 times repetition for each sample. Parameters observed in this research 

included texture, lightness, redness, yellowness, water content, total soluble solids 

and organoleptic test in texture, taste and color. The result of this research showed 

that the the treatment with addition carrageenan and sugar had significant effect on 

the texture, lightness, redness, yellowness, water content , total soluble solids and 

sensory texture. The best treatment A2B2 (carrageenan 25% and sugar 35%) based 

on average hedonic test score of texture (3,1), taste (2,85) and color (2,85) had value 

texture (204,83 gf), lightness (45,24), redness (4,29), yellowness (21,12), water 

content (37,30%) and total soluble solids (51,67 °brix).  

 

 

Keywords : carrageenan, sugar, sheet jam, papaya 
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RINGKASAN 

 

PAJRIAL ILHAM, Pengaruh penambahan karagenan dan gula terhadap 

karakteristik dan organoleptik selai lembaran pepaya (Carica papaya) (Dibimbing 

oleh FILLI PRATAMA). 

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan karagenan 

dan gula terhadap karakteristik dan organoleptik selai lembaran pepaya (Carica 

papaya).  Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial 

dengan 2 faktor perlakuan  yaitu konsentrasi penambahan karagenan dan 

konsentrasi penambahan gula dengan pengulangan sebanyak 3 kali pada setiap 

sampel. Parameter yang diamati pada penelitian ini meliputi tekstur, lightness, 

redness, yellowness, kadar air, total padatan terlarut dan uji organoleptik yang 

berupa tekstur, rasa dan warna. Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa perlakuan 

penambahan karagenan dan gula berpengaruh nyata terhadap tekstur, lightness, 

redness, yellowness, kadar air, total padatan terlarut dan sensoris tekstur. Perlakuan 

terbaik A2B2 (karagenan 25% dan gula 35%) terbaik berdasarkan rerata skor uji 

hedonik tekstur (3,1), rasa (2,85) dan warna(2,85) memiliki nilai tekstur (204,83 

gf), lightness (45,24), redness (4,29), yellowness (21,12), kadar air (37,30%) dan 

total padatan terlarut (51,67 °brix).  

 

 

Kata kunci : karagenan, gula, selai lembaran, pepaya 
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BAB 1 

PENDAHULUAN 

 

1.1.  Latar Belakang 

Buah Pepaya (Carica papaya) termasuk tanaman dari family Caricaceae dan 

Genus Carica, Pepaya merupakan buah tropis yang saat ini telah dibudidayakan di 

Indonesia dan tanamannya sendiri bisa tumbuh sepanjang tahun. Buah ini memiliki 

nilai gizi tinggi serta memiliki rasa manis ketika sudah matang (Rochmah et al., 

2019).  Menurut Badan Pusat Statistik (2022) produksi pepaya di Indonesia tahun 

2022 mencapai 1.089.578,00 ton, dimana setiap tahun produksi pepaya terus 

bertambah. Selama ini sebagian besar masyarakat biasa mengkonsumsi buah 

pepaya matang secara langsung dan buah pepaya yang masih muda dijadikan 

sebagai bahan rujak dan dijadikan sayuran. Jumlah produksi buah pepaya di 

Indonesia  dapat dilihat pada tabel 1.1.  

 

Tabel 1.1. Produksi Buah Pepaya Indonesia 

Tahun Total Produksi (Ton) 

2018 

2019 

2020 

2021 

2022 

887.591 

986.992 

1.016.388 

1.168.266 

1.089.578 

Sumber : Badan Pusat Statistik (2023) 

 

Buah pepaya merupakan buah yang cepat mengalami pembusukan, sehingga 

diperlukan suatu pengolahan untuk menambah daya simpan  dan nilai ekonomis 

serta sebagai upaya diversifikasi produk, salah satunya contoh upaya tersebut 

adalah dengan dibuat menjadi selai. Selai sangat digemari oleh masyarakat karena 

dianggap lebih praktis dari segi penyimpanan dan lebih awet jika dibandingkan 

dengan buah yang masih segar (Rochmah et al., 2019).  

Selai adalah produk makanan yang berbentuk gel, bersifat kental atau semi 

padat dibuat dari hancuran buah dan gula. Beberapa faktor yang mempengaruhi 

pembuatan selai antara lain kandungan pectin, gula, air serta  adanya asam yang 

sangat berpengaruh terhadap pembentukan gel (Nurani, 2020). Selai yang umum 

dipasaran merupakan selai oles, Penggunaan selai oles pada masa kini terkesan 
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kurang praktis dan boros waktu karena memerlukan waktu untuk  mengoleskan 

selai menggunakan pisau dan pisau yang sudah dipakai masih memperlukan waktu 

lagi untuk di cuci. Selai lembaran merupakan modifikasi bentuk selai yang mulanya 

agak cair menjadi lembaran-lembaran yang kompak, plastis, dan tidak lengket. 

Selain itu di samping kepraktisan dalam penggunaannya, produk selai lembaran 

juga memberikan hasil yang relatif merata pada roti. Selai lembaran ini mempunyai 

bentuk seperti keju lembaran (Cheese slice) (Muslimah dan Ikhrawan, 2019). 

Penambahan asam pada selai lembaran tidak kalah penting pada pembuatan 

selai lembaran buah pepaya, Selama penyimpanan keasaman buah bervariasi 

tergantung tingkat kematangan, jenis dan suhu penyimpanan. Biasanya buah yang 

sudah matang memiliki pH 6,8 (Kristiningrum dan Pratoko,  2022). Nilai pH 

tersebut kurang sesuai sehingga diperlukannya penambahan asam dalam 

pembuatan selai yang berguna untuk menurunkan pH bubur buah karena struktur 

gel dalam pembuatan selai hanya terbentuk pada pH rendah. Asam-asam yang dapat 

digunakan adalah asam sitrat, asam asetat dan cairan asam dari perasan jeruk nipis. 

Penambahan asam yang berlebihan akan menyebabkan pH menjadi rendah, 

sehingga air keluar dari gel (sineresis) Sebaliknya jika pH tinggi, akan 

menyebabkan gel pecah (Panjaitan dan Rosida, 2021).  

Karagenan merupakan polisakarida linier tersulfasi dari D-galaktosa dan 3, 

6-anhidro-D-galaktosa yang diekstraksi secara komersial dari rumput laut merah 

kelas Rhodophyceae. Secara komersial karagenan digunakan sebagai agen 

pengental dan penstabil terutama pada produk makanan dan saus. Karagenan 

digunakan pada formulasi farmasetik dan kosmetik sebagai penstabil dalam sistem 

dispersi, pengatur viskositas dan sebagai pembentuk gel. Karena memiliki sifat 

pengembang, pembentuk gel dan penstabil yang sangat baik, karagenan banyak 

digunakan di dalam pembuatan makanan seperti untuk mendukung tekstur keju, 

puding atau makanan penutup. Karagenan juga digunakan dalam pembuatan roti, 

sosis, dan hamburger rendah lemak sebagai pengikat dan stabilisator (Priastuti dan 

Abdassah, 2019).  

Pemanfaatan karagenan sebagai bahan tambahan selai diharapkan mampu 

mengubah tekstur selai menjadi lembaran yang disukai. Selai dalam bentuk 

lembaran masa simpannya lebih lama dibandingkan selai oles. Ini merupakan salah 
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satu keunggulan selai lembaran dibandingkan selai oles (Prasetyani et al., 2022). 

Larutan karagenan jenis kappa akan mengalami penurunan viskositas dan kekuatan 

gel pada kisaran pH 3 - 4,5 disebabkan terputusnya ikatan glikosidik yang 

mengakibatkan terjadinya hidrolisis (Hermanto, 2021). Gula dalam formulasi gel 

dapat membantu kelarutan karagenan dalam air, dimana gula dapat mencegah 

terjadinya penggumpalan pada karagenan. Karagenan sendiri mampu menghasilkan 

gel yang kuat dalam mengikat air sehingga tingkat sineresis menjadi rendah (Mega 

et al., 2019). Produk selai lembaran yang baik adalah selai yang berbentuk lembaran 

sesuai permukaan roti, tidak cair atau terlalu lembek, dan juga tidak terlalu kaku. 

Adanya produk selai lembaran ini diharapkan dapat membantu persoalan penyajian 

roti menjadi lebih praktis. Selain itu diharapkan produk ini mampu menjadi salah 

satu alternatif diversifikasi pengolahan pangan semi basah yang telah ada. Bahan 

pembuatan selai lembaran pada umumnya buah-buahan dan tepung rumput laut. 

Menurut Kabul (2020), proses pembuatan selai menggunakan bahan olahan yaitu 

bubur buah, tepung agar dan gula memperlukan perbandingan tertentu untuk 

menghasilkan produk yang baik, sehingga selai lembaran dengan bahan baku yang 

berbeda memiliki komposisi bahan yang berbeda pula. 

 

1.2. Tujuan 

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisa pengaruh penambahan 

Karagenan pada pembuatan selai lembaran pepaya (Carica papaya). 

 

1.3. Hipotesis 

Penambahan Karagenan diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik dan 

organoleptik pada pembuatan selai lembaran Pepaya (Carica papaya). 
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