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SUMMARY

NAUFAL TAUFIQURRAHMAN. The Effect of Carageenan and Corn
Starch Addition on Physical, Chemical and Sensory Characteristics of Ambon
Banana (Musa paradisiaca L.) Sheet-Jam. (Suvervised by oleh FILLI
PRATAMA and MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

This study aimed to determine the effect of carageenan and corn starch
addition on physical, chemical and sensory characteristics of ambon banana
(Musa paradisiaca L.) sheet-jam. This study was carried out at Chemical of
Agricultural  Product Laboratory and Sensory Laboratory, Agricultural
Technology Department, Agricultural Faculty, Sriwijaya University from April
2018 until July 2019. This study used Completely Randomized Factorial Design
with two factors and each treatment was repeated three times. The first factor was
carageenan concentrations (2%, 3%) and the second factor was corn starch
concentrations (0.5%, 1%, 1.5%). The parameters of this study was physical
characteristic (texture and color), chemical characteristic (moisture content, total
dissolved solids and crude fiber), and sensory characteristics using hedonic test
(color, flavor, taste). The result showed that the carageenan concentrations could
improved moisture content and total dissolved solids, but reduce texture. The corn
starch concentrations could improved moisture content, but reduce color score
(L*) and texture. The interaction of those factors had not significant effect to all
parameters. Furthermore, the result showed that moisture content of ambon
banana sheet-jum had suitable on Indonesian National Standard but not to total
dissolved solids. Based on hedonic test, A;B: (carageenan concentrations 3%,
corn starch concentrations 0,5%) was the best treatment.



RINGKASAN

NAUFAL TAUFIQURRAHMAN. Pengaruh Penambahan Karagenan
dan Pati Jagung terhadap Karakteristik Fisik, Kimia dan Sensoris Selai Pisang
Ambon (Musa paradisiaca L.) Lembaran. (Dibimbing oleh FILLI PRATAMA
dan MERYNDA INDRIYANI SYAFUTRI).

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh penambahan
karagenan dan pati jagung terhadap karakteristik fisik, kimia dan sensoris selai
pisang ambon (Musa paradisiaca L.) lembaran. Penelitian ini dilaksanakan di
Laboratorium Kimia Hasil Pertanian dan Laboratorium Sensoris, Jurusan
Teknologi Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya, Indralaya.
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 2018 sampai dengan Juli 2019.
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) Faktorial dengan
dua faktor perlakuan dan masing-masing diulang sebanyak tiga kali. Faktor
pertama yaitu konsentrasi karagenan (2%, 3%) dan faktor kedua konsentrasi pati
jagung (0,5%, 1%, 1,5%), masing-masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.
Parameter yang diamati meliputi karakteristik fisik (tekstur dan warna),
karakteristik kimia (kadar air, total padatan terlarut dan serat kasar), dan
karakteristik sensoris menggunakan uji hedonik (warna, aroma, rasa). Berdasarkan
hasil penelitian, konsentrasi karagenan dapat meningkatkan kadar air, total
padatan terlarut tetapi menurunkan tekstur selai pisang ambon lembaran secara
signifikan. Konsentrasi pati jagung dapat meningkatkan kadar air, tetapi
menurunkan tekstur dan warna (L*) selai pisang ambon lembaran secara
signifikan. Interaksi konsentrasi karagenan dan konsentrasi pati jagung
berpengaruh tidak nyata terhadap semua paramater yang diujikan. Hasil penelitian
juga menunjukkan bahwa kadar air selai pisang ambon lembaran telah memenuhi
standar SNI, tetapi untuk nilai total padatan terlarut belum memenuhi standar
yang telah ditentukan. Perlakuan penambahan konsentrasi karagenan (3%) dan
konsentrasi pati jagung (0,5%) A2B: merupakan perlakuan terbaik berdasarkan
karakteristik sensoris.
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Pisang (Musa paradisiaca L.) merupakan tanaman yang serba guna, mulai
dari bagian atas (bunga pisang) hingga bagian bawah (bonggol) dapat
dimanfaatkan melalui proses yang sederhana. Hal inilah yang dapat membuat
kenaikan nilai tambah pisang. Indonesia sebagai salah satu negara tropis memiliki
berbagai jenis tanaman pisang. Pisang dapat tumbuh di kebun maupun halaman
rumah, bahkan pisang dapat tumbuh di daerah tandus dan dataran tinggi, seperti
daerah bukit kapur. Tanaman pisang mudah untuk berbuah, sehingga tanaman
pisang dapat disebut sebagai salah satu sumber devisa negara. Indonesia juga
merupakan salah satu sentra primer keragaman pisang, sebab lebih dari 200 jenis
pisang terdapat di Indonesia sehingga memberikan peluang untuk pemanfaatan
dan komersialisasi pisang sesuai kebutuhan konsumen (Departemen Pertanian R.I,
2005). Produksi buah pisang pada tahun 2014 sebesar 6.862.558 ton atau sekitar
34,65% dari total produksi buah di Indonesia, memberikan kontribusi terbesar
terhadap produksi buah nasional. Sentra produksi pisang terbesar berada di Pulau
Jawa, dengan produksi sebesar 3.375.423 ton atau sekitar 49,19% dari total
produksi pisang nasional. Provinsi penghasil pisang terbesar di Jawa adalah Jawa
Timur dengan produksi sebesar 1.336.685 ton atau sekitar 19,48% diikuti oleh
Jawa Barat dan Jawa Tengah. Penghasil pisang terbesar di luar Jawa, yaitu
Lampung, dengan produksi sebesar 1.481.692 ton atau sekitar 21,59% dari total
produksi pisang nasional (Direktorat Jenderal Hortikultura Kementerian
Pertanian, 2015).

Pisang ambon merupakan buah meja yang umum disajikan setelah makan.
Pisang ambon telah banyak dikonsumsi oleh masyarakat tanpa memiliki efek
samping. Pisang ambon memiliki kandungan kalium lebih tinggi dan natrium
lebih rendah dibandingkan dengan buah pisang lainnya, dalam 100 g pisang
ambon mengandung 435 mg kalium, berat rerata satu buah pisang ambon +140 g,
sehingga dalam satu buah pisang ambon mengandung 600 mg kalium. Selain itu
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pisang ambon memiliki zat gizi lainnya yang cukup tinggi seperti serat,
karbohidrat, kalsium, fosfor, vitamin C (Mamud et al., 2009).

Pisang adalah salah satu buah yang banyak dikonsumsi dalam bentuk segar.
Permasalahan konsumsi pisang dalam bentuk segar adalah mudah rusak dan cepat
mengalami perubahan mutu setelah panen, karena memiliki kandungan air tinggi
dan aktivitas proses metabolismenya meningkat setelah dipanen (Histifarina et al.,
2012). Produksi pisang di Indonesia yang cukup tinggi tidak sebanding dengan
tingkat konsumsi masyarakat, sehingga mengakibatkan banyaknya pisang yang
tidak dimanfaatkan karena daya simpan buah pisang yang relatif singkat. Oleh
karena itu perlu dilakukan upaya untuk menjadikannya lebih tahan lama. Salah
satu upaya tersebut adalah mengolah buah pisang menjadi selai lembaran pisang.
Menurut Satuhu (1994), untuk menghasilkan selai yang bermutu baik buah yang
akan diolah menjadi selai harus benar-benar matang penuh. Buah yang matang
memiliki aroma yang kuat sehingga selai yang dihasilkan memiliki aroma yang
kuat. Pada penelitian ini bahan baku yang digunakan adalah pisang ambon, karena
memiliki kandungan pektin yang cukup tinggi yaitu 4,25% sehingga menjadi
salah satu syarat yang cukup untuk membuat selai lembaran (Aisman, 2001).
Akan tetapi sebagian besar kandungan pektin terdapat pada kulit pisang sehingga
perlu ditambahkan jenis hidrokoloid untuk membuat selai lembaran, dalam hal ini
karagenan dan pati jagung dipilih sebagai bahan pembentuk gel untuk membuat
selai pisang lembaran.

Selai merupakan makanan semi basah yang dapat dioleskan yang dibuat dari
pengolahan buah-buahan, gula atau tanpa penambahan bahan pangan lain dan
bahan tambahan pangan yang diijinkan (SNI, 2008). Menurut Muresan et al.
(2014), selai merupakan makanan semi padat yang berasal dari proses pemasakan
buah dan gula dengan penambahan asam, pektin, perasa, dan pewarna. Fachruddin
(1998) menambahkan bahwa selai dapat dibuat dari berbagai macam buah dengan
proporsinya adalah 45% bagian berat buah yang dihancurkan dan 55% bagian
berat gula. Campuran ini dikentalkan sampai mencapai kadar zat padat terlarut
minimum 65%. Sehubungan tekstur selai oles yang relatif lengket maka untuk

kepraktisannya selai oles dimodifikasi menjadi selai lembar. Menurut Herman
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10

(2009), selai lembar adalah modifikasi bentuk selai yang mulanya semi padat
(agak cair) menjadi lembaran-lembaran yang kompak, plastis, dan tidak lengket.

Menurut Ikhwal et al. (2014), produk selai lembaran yang baik adalah selai
yang berbentuk lembaran sesuai permukaan roti, tidak cair atau terlalu lembek,
namun juga tidak terlalu kaku sehingga diperlukan bahan tambahan berupa
hidrokoloid sebagai penguat tekstur, misalnya agar. Buah-buahan yang ideal
dalam pembuatan selai harus mengandung pektin dan asam yang cukup untuk
menghasilkan selai dengan karakteristik yang sesuai (Latifa et al., 2011). Kondisi
optimum untuk pembentukan gel pada pembuatan selai menurut Muchtadi (1997)
adalah dengan kadar pektin 0,75 hingga 1,5%, kadar gula 65 hingga 70%, dan
asam dengan pH sekitar 3,2 hingga 3,4.

Komponen penting dalam pembentukan gel pada pembuatan selai ialah
pektin, gula, asam, dan penambahan hidrokoloid lainnya seperti karagenan dan
pati jagung. Komponen ini perlu diperhatikan jumlah konsentrasinya pada saat
pembuatan selai. Asam merupakan bahan tambahan yang merupakan zat pengatur
pH dan menghindari pengkristalan gula. Tujuan penambahan gula dalam
pembuatan selai adalah untuk memperoleh tekstur, penampakan dan flavor yang
ideal. Selain itu gula dapat juga berfungsi sebagai pengawet. Pektin juga sangat
penting dalam pembuatan selai karena pektin berfungsi sebagai pembentuk
kekentalan. Proses pemanasan dalam pembuatan selai bertujuan untuk
menghomogenkan campuran buah, gula, dan pektin serta menguapkan sebagian
air sehingga terbentuk struktur gel (Fatonah, 2002).

Bahan pengental seperti karagenan dan pati jagung merupakan bahan yang
dapat digunakan sebagai agensia pengental tambahan pada selai. Menurut Sari
(2011), pati jagung merupakan homopolimer glukosa dengan ikatan a-glikosidik.
Maizena terdiri atas dua fraksi yang dapat dipisahkan dalam air panas yaitu,
fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak larut disebut dengan amilopektin.
Perbandingan amilosa dan amilopektin dapat mempengaruhi sifat pati. Semakin
kecil kandungan amilosa atau semakin besar kandungan amilopektin, kekentalan
yang dihasilkan semakin tinggi. Maizena memiliki kandungan 30% amilosa dan
70% amilopektin (Liu et al., 2009). Kondisi maizena tersebut dapat mengganti

fungsi pektin sebagai agen pengental, karena maizena mempunyai kemampuan
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membentuk gel seperti halnya pektin. Karagenan bersifat hidrokoloid yang terdiri
dari dua senyawa utama, senyawa pertama bersifat mampu membentuk gel dan
senyawa kedua mampu membuat cairan menjadi kental (Tranggono et al., 1990).
Penambahan bahan pengental yang berlebihan akan merusak tampilan selai
lembaran, sehingga menjadi sangat kaku dan bila konsentrasi bahan pengental
berlebihan maka tekstur selai lembaran menjadi sangat lunak. Konsentrasi yang
tepat untuk penambahan karagenan pada selai lembaran jambu biji berkisar antara
2,5% hingga 3,5%. Selai lembaran jambu biji yang dihasilkan bersifat kompak,
plastis, tidak lengket, tidak terlalu lembek dan tidak terlalu kaku (Putri et al.,
2013). Oleh karena itu, diperlukan penelitian untuk mengetahui konsentrasi

karagenan dan pati jagung yang tepat dalam pembuatan selai pisang lembaran.

1.2. Tujuan
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh penambahan
karagenan dan pati jagung terhadap Kkarakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai

pisang ambon (Musa paradisiaca L.) lembaran.

1.3. Hipotesis
Karagenan dan pati jagung diduga berpengaruh nyata terhadap karakteristik
fisik, kimia, dan sensoris selai pisang ambon (Musa paradisiaca L.) lembaran

yang dihasilkan.
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