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SUMMARY

SANTANIA ALDITA KABAN. The effect of agar and stevia sugar on the
physical, chemical and organoleptic of ambon banana sheet jam (musa paradisiaca
var. sapientum) (supervised by TRI WARDANI WIDOWATI).

This research aims to determine the effect of agar and stevia sugar on the
physical, chemical, and organoleptic characteristics of ambon banana sheet jam.
This research was carried out from 30 October to 30 November 2023 on the
Chemical, Processing and Sensory Laboratory of Agricultural Products,
Department of Agricultural Technology, Faculty of Agriculture, Sriwijaya
University. This research used a factorial Completely Randomized Design (CRD)
with 2 treatments, agar (0,8%; 1%; 1,2%) and stevia sugar (0,75%; 1%; 1,25%).
Each treatment was repeated 3 times. The parameters observed in this research
were physical characteristics (texture and color), chemical characteristics (water
content, total sugar, pH, and total acid), and hedonic test (color, aroma and taste).
The results of this research show that the agar and stevia sugar have a significant
effect on texture, lightness, redness, yellowness, water content, total sugar, pH,
total acid and hedonic test (color and teste). The interaction of the two factors have
a significant efffect on yellowness, total sugar and pH, but have no a significant
effect on the color of hedonic test. The best treatment of this research is A2B1 (1%
agar concentration ; 0,75% stevia sugar concentration) based on the hedonic test
which had the highest level of panelist preference for color, taste and aroma. In

addition, A2B1 has chemical characteristic according to SNI 2008 on fruit jam.
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RINGKASAN

SANTANIA ALDITA KABAN. Pengaruh Agar-agar dan Gula Stevia
Terhadap Sifat Fisik, Kimia dan Organoleptik Selai Lembaran Pisang Ambon
(Musa Paradisiaca var. sapientum) (Dibimbing oleh oleh TRI WARDANI
WIDOWATI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh agar-agar dan gula stevia
terhadap sifat fisika, kimia dan organoleptik selai lembaran pisang ambon.
Penelitian ini dilaksanakan dari 30 Oktober sampai 30 November 2023 di
Laboratorium Kimia, Pengolahan dan Sensori Hasil pertanian Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya. Penelitian ini menggunakan
Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan 2 perlakuan yaitu konsentrasi
agar-agar (0,8%; 1,0%; 1,2%) dan konsentrasi gula stevia (0,75%; 1,0%; 1,25%).
Setiap perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Parameter yang diamati pada penelitian
ini yaitu karakteristik fisik (tekstur dan warna), karakteristik kimia (kadar air, total
gula, pH, dan total asam) dan uji organoleptik (aroma, rasa dan warna). Hasil
penelitian ini menunjukkan bahwa agar-agar dan gula stevia berpengaruh nyata
terhadap tekstur, lightness, redness, yellowness, kadar air, total gula, pH dan total
asam serta uji hedonik (aroma dan rasa). Interaksi kedua faktor berpengaruh nyata
terhadap yellowness, total gula dan pH. Namun berpengaruh tidak nyata terhadap
uji hedonik warna. Perlakuan terbaik penelitian ini adalah A2B1 (Konsentasi agar-
agar 1%, konsentrasi gula stevia 0,75%) berdasarkan uji hedonik selai lembaran
pisang ambon yang memiliki tingkat kesukaan panelis tertinggi terhadap warna,
rasa dan aroma. Selain itu, A2B1 juga memiliki karaktristik kimia sesuai SNI 2008

mengenai selai buah.

Kata kunci: selai lembaran, selai pisang, pisang ambon, agar-agar, gula stevia



LEMBAR PENGESAHAN

PENGARUH AGAR-AGAR DAN GULA STEVIA
TERHADAP SIFAT FISIK, KIMIA DAN
ORGANOLEPTIK SELAI LEMBARAN PISANG
AMBON (Musa paradisiaca var. sapientum)

i
~_“SKRIPSI

e b \

\
Sebagai Salah Satu fm untuk Mendapatkan Gelar Sarjana Teknologi Pertanian

L

Universitas SUaya .

Dr. Ir. Hj. r| ardani Widowati, M. P.
NIP.196305'%01987012001
\

3 ‘[
Brof/ Dr. Ir. Ahmad Muslim, M.Agr.

NIP. 196412291990011001



Skripsi dengan judul “Pengaruh Agar-agar dan Gula Stevia Terhadap Sifat Fisik,
Kimia dan Organoleptik Selai Lembaran Pisang Ambon (Musa Paradisiaca var.
sapientum)” oleh Santania Aldita Kaban telah dipertahankan dihadapan komisi
penguji Skripsi Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya pada tanggal 25 Maret
2024 dan telah diperbaiki sesuai saran dan masukan tim penguji.

Komisi Penguji
P

P
Dr. Ir. Hj. Tri Wardani Widowati, M. P,
NIP.196305101987012001

o

1. N *-Pembimbing )

2. Dr.Eka Lidiasari\S.TP.. M.Si
NI;]9750902200‘501 2

Indralaya, / Mei 2024

Koordinator Program Studi

Teknologi Hasil w




PERNYATAAN INTEGRITAS

Yang bertanda tangan dibawah ini:

Nama : Santania Aldita Kaban

NIM  : 05031282025019

Judul  : Pengaruh Agar-agar dan Gula Stevia Terhadap Sifat Fisik, Kimia dan
Organoleptik Selai Lembaran Pisang Ambon (Musa Paradisiaca var.

sapientum)

Saya yang bertanda tangan di bawah ini menyatakan dengan sesungguhnya
bahwa seluruh data dan informasi yang dimuat dalam proposal penelitian ini dibuat
sesuai sumbernya dan dapat dipertanggung jawabkan, jika ditemukan ketidak
benaran fakta yang saya lampirkan dalam proposal penelitian ini saya siap
bertanggung jawab dan menerima sanksi sesuai peraturan yang ditetapkan.

Demikian pernyataan ini saya buat dalam keadaan sadar dan tidak mendapat
paksaan dari pihak manapun.

Santania Aldita Kaban
NIM : 05031282025019




RIWAYAT HIDUP

SANTANIA ALDITA KABAN. Lahir di Desa Lau Buluh, Kecamatan
Kutabuluh, Kabupaten Karo, Provinsi Sumatera Utara pada tanggal 17 Desember
2001. Penulis adalah anak tunggal dari Bapak Ady Surya Kaban dan Ibu Rida Wati
Br Singarimbun.

Riwayat Pendidikan yang pernah ditempuh penulis antara lain pendidikan
sekolah dasar ditempuh di Sekolah Dasar Negeri 8 Kabanjahe selama 6 tahun dan
dinyatakan lulus pada tahun 2014. Pendidikan menengah pertama ditempuh di
Sekolah Menengah Pertama Negeri 1 Kabanjahe selama 3 tahun dan dinyatakan
lulus pada tahun 2017. Kemudian melanjutkan sekolah menengah atas pada tahun
2017 hingga dinyatakan lulus pada tahun 2020 di SMA Swasta Santa Maria
Kabanjahe dengan konsentrasi IPA. Bulan Agustus 2020 penulis tercatat sebagai
mahasiswa Program Studi Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya melalui jalur
Seleksi Bersama Masuk Perguruan Tinggi Negeri (SBMPTN).

Penulis mengikuti kegiatan Kuliah Kerja Nyata (KKN) di Desa Lebak Budi,
Kecamatan Merapi Barat, Lahat, Sumatera Selatan pada tahun 2022 dan mengikuti
Praktik Lapangan yang dilaksanakan di Robbani Snack, Pringsewu, Lampung pada
tahun 2024. Selama perkuliahan, penulis aktif dalam kegiatan organisasi kampus
seperti Young Entrepreneur Sriwijaya, HMPPI, dan HIMATETA. Penulis tercatat
sebagai asisten Mikrobiologi Pengolahan Pangan tahun 2023 di Laboratorium
Mikrobiologi Pangan dan Pengolahan Jurusan Teknologi Pertanian Fakultas
Pertanian Universitas Sriwijaya. Penulis juga pernah mengikuti Program
Mahasiswa Wirausaha (PMW) pemula yang diselenggarakan oleh Universitas
Sriwijaya pada tahun 2022 dan lolos pendanaan dengan produk inovasi. Nama

produk inovasi tersebut adalah Rainbow D’Gulah.



KATA PENGANTAR

Puji syukur penulis ucapkan kehadirat Tuhan yang Maha Esa, berkat rahmat
dan Karunia-Nya penulis dapat menyelesaikan penyusunan skripsi dengan judul
“Pengaruh Agar-agar dan Gula Stevia Terhadap Sifat Fisik, Kimia dan
Organoleptik Selai Lembaran Pisang Ambon (Musa paradisiaca Var.
sapientum)” dengan baik. Selama penelitian hingga selesainya skripsi ini, penulis
mendapatkan bantuan, arahan dan bimbingan dari berbagai pihak. Kesempatan kali
ini, penulis ingin berterimakasih kepada:

1. Tuhan Yesus Kristus yang telah memberikan penulis umur panjang, keadaan
sehat hingga penulisan skripsi ini berjalan dengan lancar.

2.  Kedua orang tua, Bapak Ady Suria Kaban dan Ibu Ridawati Br Singarimbun
yang selalu memberi dukungan, semangat, doa dan kasih sayang yang tulus
kepada penulis selama menempuh pendidikan.

3. Dekan Fakultas Pertanian Universitas Sriwijaya.

4.  Ketua Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas
Sriwijaya.

5. Koordinator Program Studi Teknologi Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya.

6. lbu Dr. Ir. Hj. Tri Wardani Widowati, M. P selaku dosen pembimbing
akademik dan dosen pembimbing skripsi yang telah membantu, membimbing
dan memberikan arahan serta motivasi hingga selesainya proses pembuatan
skripsi ini.

7. lbu Dr. Eka Lidiasari, S.TP., M.Si. selaku dosen penguji skripsi saya yang
telah memberikan masukan, saran serta bimbingan kepada penulis.

8.  Yth. Bapak dan Ibu dosen Jurusan Teknologi Pertanian yang telah mendidik,
membagi ilmu dan motivasi.

9.  Staf Laboratorium Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya yaitu
mbak Hafsah, mbak Elsa dan Mbak Tika yang membimbing serta

memberikan arahan kepada penulis selama melaksanakan penelitian

IX Universitas Sriwijaya



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Staf Adminitrasi Jurusan Teknologi Pertanian Universitas Sriwijaya yaitu kak
jhon dan mbak nike yang telah memberikan arahan terkait pemenuhan syarat-
syarat untuk penulis dalam menyelesaikan berkas kelulusan.

Teman seperjuangan saya melaksanakan penelitian selai pisang sekaligus
satu bimbingan akademik: Sonia, Delia, Yuni, Rizqi dan Krisna yang
bersama-sama dari awal penyusunan skripsi sampai selesainya skripsi ini.
Sahabat jauh saya: Renata, Indri, Moses, Randy, Regita dan Wita yang selalu
mendukung, memberi doa, semangat dan mendengarkan keluh kesah penulis
selama menempuh pendidikan dan pengerjaan skipsi ini.

Sahabat saya : Meilisa, Cindana, Gressi, Nabillah, dan Devi yang selalu
memberikan semangat kepada penulis selama pengerjaan skipsi ini.

Sahabat nongkrong saya: Egi, Ivanna, Ferdy, Santa dan Juan yang selalu
mendengarkan keluh kesah penulis selama menyusun skripsi.

Teman-teman yang tinggal di kos sion Nasya, kak Olips, Mira, tur Berto, tur
Daniel yang sudah banyak menghibur penulis selama menyusun tugas akhir.
Teman-teman satu angkatan Teknologi Hasil Pertanian Indralaya 2020 yang
sudah banyak berjuang dan membantu selama perkuliahan penulis.

Kak Regina Violetta Br Tarigan, S.TP yang telah bersedia mengajari,
memberikan semangat kepada penulis dalam menyelesaikan tugas akhir .
Terakhir, terimakasih kepada diri saya sendiri karena sudah berjuang
semaksimal mungkin serta tidak menyerah sampai ke titik ini. U did it Dita!
Semua pihak yang tidak dapat disebutkan satu persatu yang telah memberikan

doa, motivasi dan masukkan sehingga dapat terselesaikannya skripsi ini.

Penulis berharap skripsi ini dapat bermanfaat bagi para pembaca. Penulis

menyadari terdapat banyak ketidaksempurnaan dalam penyusunan skripsi ini.

Untuk itu kritik dan saran dari para pembaca sangat penulis harapkan. Terima kasih.

Indralaya, Mei 2024

Santania Aldita Kaban

X Universitas Sriwijaya



DAFTAR ISl

Halaman

KATA PENGANTAR ..ottt ettt en s iX
DAFTAR ISttt Xi
DAFTAR GAMBAR ...t nna e Xiii
DAFTAR TABEL.......oooii et naae e Xiv
DAFTAR LAMPIRAN ..ottt XVi
BAB 1 PENDAHULUAN ..ottt 1
1.1, Latar BelaKang.........cccooeiveieiieiece e 1
1.2, TUJUAN ¢ttt bbbttt 3
1,30 HIPOLESIS ..ttt sttt s nne e nreas 3
BAB 2 TINJAUAN PUSTAKA ..ottt 4
0 I o Y- o o PSS 4
2.1.1. Pisang AmMDON ....cc.ooiiiiiii e 4
2.2, SEIAT oot s 5
2.2.1. Selal LEMDAraN ........ccooiiiiieeeee e 7
2.3, AGAI-AQAI ... .eeiiiiiie it 8
2.4, GUIA STEVIA.....ciiieie et e e nneas 9
BAB 3 PELAKSANAAN PENELITIAN ..o 11
3.1, WaKtu dan TemMPaL.......ccceiiiiieieiie et 11
3.2. Alat dan Bahan..........cooeiiiiiiiieee e 11
3.3. Metode Penelitian .........ccooeiiiiiiiiiieeie e 11
3.4, ANALISA DALA......ccveieieiieeie et 12
3.5. ANALISIS STAtISTIK ......eoiiiiiiiieieee e 12
3.5.1. Analisis Statistik Parametrik ............ccocovvieninininieiesc e 12
3.5.2. Analisis Statistik Non Parametrik ...........cccoovvvvinrnieneniencneneennns 15
3.6, €A KEIJA ..o 16
3.6.1. Pembuatan Selai Lembaran Pisang AmbBON .........cccccceveninininennnn. 16
3.7, PArAMELET ..o 17
3.7.1. Parameter FiSIK.......ccooiiiiiiiiiiieiese e 17
3.7.2. Parameter KiMIa.......cccoooviiiinieieiee e 17

Xi Universitas Sriwijaya



3.7.3. Uji Organoleptik (Warna, Aroma dan Rasa) ............cccceevvevveerneennne. 20

BAB 4 HASIL DAN PEMBAHASAN ..ot 21
4.1, KarakteriStiK FISTK........coiiiiiiiiiiisieieie s 21
I =T (U ] PSPPI 21
A.1.2. WM ..ottt ettt e e 23
4.2. KaraKteristik KIMIa. ..o 29
4,21 KAOA QI ..ttt 29
4.2.2. TOWl GUIA......oeoiiiie e 32
B.2.3. PH oo et 35
4.2.4 TOtal ASAM THLIASE...cviveiieiieiieiieieie e 37
4.3. OrganOlePLiK .......cveiieiieie e 39
L T N 0] ¢ - RSSO R P 39
A.3.2. WM ...ttt ettt 41
4.3.3. RESE ..ttt 42
BAB 5 KESIMPULAN DAN SARAN .....cooiiiiiiieisese e 45
5.1 KESIMPUIAN ..ot 45
5.2 SAIAN ...ttt naee e 45
DAFTAR PUSTAKA ...ttt 46

Xii Universitas Sriwijaya



Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 2.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.
Gambar 4.

Gambar 4.

Gambar 4.

DAFTAR GAMBAR

Halaman
1 PiSaNG @MDON ..o 5
2 Selal PISANG ..oviviiiiiiciee e 6
3 Struktur Kimia Agar-agar, Agar-agar yang ideal (A), .....cccccoeene. 8
4 GUIA STEVIA ....veveeiiiecie e 9
1 Nilai tekstur selai lembaran pisang ambon ...........cccccceecvvveveennenn, 22
2 Nilai rata-rata lightness selai lembaran pisang ambon................... 24
3 Nilai rata-rata redness selai lembaran pisang ambon..................... 26
4 Nilai rata-rata yellowness selai lembaran pisang ambon ............... 28
5 Nilai rata-rata Kadar air selai lembaran pisang ambon.................. 30
6 Nilai rata-rata total gula selai lembaran pisang ambon................... 32
7 Nilai rata-rata pH selai lembaran pisang ambon..............cc.ccce..e. 36
8 Nilai rata-rata total asam selai lembaran pisang ambon................. 38

9 Rata-rata kesukaan panelis terhadap aroma selai lembaran pisang

Xiii Universitas Sriwijaya



Tabel 2.

Tabel 2.

Tabel 3.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

DAFTAR TABEL

Halaman
1 Syarat Mutu Selai Buah ... 6
2 Komposisi Kimia Daun Stevia Kering per 100 gram Bahan Kering. 10
1 Daftar analisis keragaman Rancangan Acak Lengkap Faktorial ....... 13
1 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi agar-agar terhadap tekstur selai

lembaran pisang amboN...........cccocveiiiie i 22
2 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi gula stevia terhadap tekstur

selai lembaran pisang ambon ..o 23
3 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi agar-agar terhadap lightness

selai lembaran pisang ambon ..o 24
4 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi gula stevia terhadap lightness

selai lembaran pisang ambon ..o 25
5 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi agar-agar terhadap redness

selai lembaran pisang ambon ...........ccccccvviieiieieccc s 26
6 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi gula stevia terhadap redness

selai lembaran pisang ambon ...........cccociiiiniiieie 27
7 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi agar-agar terhadap yellowness

selai lembaran pisang ambon ...........ccccecvviveiiece e 28
8 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi gula stevia terhadap yellowness

selai lembaran pisang ambon ..o 28
9 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi agar-agar dan konsentrasi gula

stevia terhadap yellowness selai lembaran pisang ambon................ 29
10 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi agar-agar terhadap kadar air

selai lembaran pisang ambon ..o 31
11 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi gula stevia terhadap kadar air

selai lembaran pisang ambon ...........cccccoovi i 31
12 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi agar-agar terhadap total gula

selai lembaran pisang ambon ..o 33
13 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi agar-agar terhadap total gula

selai lembaran pisang ambon ..o 33

Xiv Universitas Sriwijaya



Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

Tabel 4.

14 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi agar-agar dan konsentrasi gula
stevia terhadap total gula selai lembaran pisang ambon ..................
15 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi agar-agar terhadap pH
selai lembaran pisang ambon ...........cccooiiiininieie
16 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi gula stevia terhadap pH
selai lembaran pisang ambon ...........ccccccvviveiieie e
17 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi agar-agar dan gula stevia
terhadap pH selai lembaran pisang ambon...........ccccccocnniiiinnnnne,
18 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi agar-agar terhadap total asam
selai lembaran pisang ambon ...........ccccevviieiicie e
19 Uji BNJ 5% pengaruh konsentrasi gula stevia terhadap total asam
selai lembaran pisang ambon ..o
20 Uji lanjut Friedman conover terhadap aroma selai lembaran
PISANG AMDON......eiiiiiiiii et
21 Uji lanjut Friedman conover terhadap rasa selai lembaran

PISANG AMDON. ...ttt

XV Universitas Sriwijaya



Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran
Lampiran

Lampiran

DAFTAR LAMPIRAN

Halaman
1. Diagram alir pembuatan selai piSang...........ccooeeererencieninineeenn 53
2. Lembar Kuisioner Uji OrganoleptiK.............cccoevviinineiinnnnenen, 54
3. Gambar Selai Lembaran Pisang Ambon .........ccccevevieiiieciiee s, 55
4. Hasil analisis tekstur selai lembaran pisang ambon .................... 56
5. Hasil analisis L* (lightness) selai lembaran pisang ambon........... 59
6. Hasil a* (redness) selai lembaran pisang ambon................cc.c....... 62
7. Hasil analisis yellowness selai lembaran pisang ambon................ 65
8. Hasil analisis kadar air selai lembaran pisang............ccccceeveevennnnn 68
9. Hasil analisis total gula selai lembaran pisang...........cccccceevevennnn 71
10. Hasil analisis pH selai lembaran pisang ...........cccccoceviviiiinnnnn. 75
11. Hasil analisis total asam selai lembaran pisang...........cccceceeeuee. 78
12. Data perhitungan uji organoleptik (Aroma) .........ccccccevvveiiveennnnns 82
13. Data perhitungan uji organoleptik (Rasa)..........c.ccceevevvrverrrennenn 85
14. Data perhitungan uji organoleptik (Warna)..........c.cccccveevvnvnnnne. 88

XVi Universitas Sriwijaya



BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pisang adalah salah satu tanaman hortikultura yang banyak terdapat di
Indonesia dan salah satu buah yang paling digemari masyarakat Indonesia (Gurning
et al., 2021). Menurut Badan Pusat Statistik (BPS) 2022, produksi pisang di
Indonesia cukup tinggi yakni mencapai 9,60 juta ton pada 2022 yang meningkat
9,79% dari tahun 2021 yaitu 8,74 juta ton. Berdasarkan konsumsinya, pisang dibagi
menjadi dua kelompok. Salah satunya adalah pisang yang dikonsumsi langsung
seperti pisang ambon, pisang raja, dan pisang muri, serta pisang yang diolah terlebih
dahulu seperti pisang kepok, pisang tanduk, dan pisang janteng (Yana dan
Nafi’iyah, 2021).

Varian pisang paling umum ditemui adalah pisang ambon. Ada tiga jenis
pisang ambon, yaitu pisang ambon berlumut, pisang ambon kuning, dan pisang
ambon putih. Pisang ambon kuning memiliki warna kulit kuning dan mempunyai
rasa lebih manis dan beraroma khas yang menjadikannya lebih unggul
dibandingkan jenis pisang ambon lainnya. Selain itu, pisang ambon kaya akan
kandungan gizi, dengan citrarasa dan aroma yang khas. Namun, pisang ambon
rentan terhadap kerusakan. Oleh karena itu, perlu dilakukan pengolahan menjadi
produk yang dapat disimpan dalam jangka waktu lama dan mudah digunakan. Selai
merupakan salah satu produk olahan dari pisang ambon (Mustakin, 2021).

Selai adalah produk makanan semi basah yang terbuat dari buah-buahan yang
bergizi seperti nanas, stroberi, srikaya dan pisang. Umumnya, selai digunakan
sebagai tambahan rasa pada roti (Mustakin, 2021). Selai adalah produk makanan
dengan konsistensi gel yang terbuat dari bubur buah. Selai memiliki konsentrasi gel
yang dihasilkan dari bubur buah, yakni kandungan pektin yang terdapat pada buah
(Mutia dan Yunus, 2016). Selai dalam penyajiannya dapat dibagi menjadi dua,
yakni selai oles dan selai lembaran. Selai oles umumnya dijual di pasaran, namun
memiliki penyajian yang kurang praktis sehingga perlu dikembangkan menjadi
selai lembaran yang memiliki penyajian lebih praktis dibandingkan selai oles
(Agustina dan Handayani, 2016).
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Selai lembaran merupakan hasil modifikasi dari selai oles, dimana bubur buah
dicampur dan dibentuk menyerupai lembaran. Keunggulan selai lembaran yakni
memiliki penyajian yang mudah dibandingkan selai oles. Selai lembaran
mempunyai bentuk semi padat yang disesuaikan dengan ukuran roti sehingga
mudah dalam penyajiannya, terutama bagi yang sering makan roti. Selai lembaran
yang baik memiliki bentuk sesuai dengan roti, tidak cair, namun tidak terlalu keras
juga. Tiga bahan utama pembuatan selai lembaran yakni pektin, bahan pemanis dan
asam (Megawati et al., 2017).

Menurut Taufiqurrahman (2019), pisang ambon memiliki kandungan pektin
sebesar 4,25%, kandungan pektin pisang ambon tertinggi terdapat pada kulit pisang,
sedangkan kandungan pektin buah pisang yakni 0,8-1%. Kandungan pektin pada
pisang ambon dinilai kurang mencukupi untuk membentuk gel selai sehingga perlu
dilakukan penambahan hidrokoloid lain. Menurut BPOM 2017 mengenai selai
buah, buah yang akan dijadikan selai harus memiliki kandungan pektin minimal
1%. Agar-agar salah satu contoh hidrokoloid yang digunakan untuk penambahan
pektin dan fexturizer, hal ini didukung oleh FAO 2003, dimana agar-agar biasanya
dimanfaatkan sebagai bahan pengental pada selai, jelly, marmalade, dan lainnya
(Putri et al., 2013). Agar-agar dibuat dari alga yang termasuk dalam kelas
Rhodophyceae. Agar-agar terdiri dari polimer galaktan linier yang terdiri dari
galaktosa, yang larut dalam air panas dan membentuk gel ketika didinginkan
(Ramadhan dan Trilaksani, 2017).

Penggunaan bahan pemanis dalam pembuatan selai sangat penting untuk
memperpanjang masa simpan dan meningkatkan kualitas selai. Menurut BPOM
2017 mengenai selai buah, menambahkan gula 60% b/b dapat meningkatkan
kekerasan selai. Gula sukrosa (gula pasir) biasa digunakan sebagai pemanis dalam
produksi selai. Namun, gula sukrosa memiliki kalori yang cukup tinggi, sekitar 400
kalori per 100 gram bahannya. Konsumsi sukrosa berlebihan dapat menyebabkan
masalah kesehatan bagi tubuh seperti kelebihan kalori yang memiliki resiko cukup
tinggi bagi penderita diabetes. Salah satu solusi untuk mengatasi masalah ini adalah
dengan menggunakan pemanis alami. Pemanis alami yang umum digunakan adalah

gula stevia (Dyana, 2022).
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Gula stevia memiliki sifat yang berbeda dengan sukrosa, lebih rendah kalori
tetapi 300 kali lebih manis dibandingkan sukrosa (Faradillah et al., 2016). Rasa
manis gula stevia berasal dari kandungan stevioside dan rebaudiosidenya. Daun
stevia kering mengandung 13-20% stevioside dan 1-3% rebaudioside. Oleh karena
itu, penambahan pemanis stevia pada pembuatan selai diharapkan dapat
memberikan rasa manis yang optimal dan sangat rendah kalori sehingga dapat
dikonsumsi oleh penderita diabetes (Khotimah, 2022).

Berdasarkan uraian tersebut, diketahui bahwa gula stevia dan agar-agar
berpengaruh terhadap perubahan karakteristik pada selai lembaran pisang ambon.
Oleh karena itu, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh agar-agar dan
gula stevia terhadap sifat fisika, kimia dan organoleptik selai lembaran pisang

ambon.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh agar-agar dan gula

stevia terhadap sifat fisika, kimia dan organoleptik selai lembaran pisang ambon.

1.3. Hipotesis
Diduga agar-agar dan gula stevia berpengaruh nyata terhadap sifat fisika,

kimia dan organoleptik selai lembaran pisang ambon.
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