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SUMMARY

ZULFA ELIZA. Characteristic of Soursup (Annona muricata Linn) Sheet
Jam by Pectin and Gelatine Addition (Supervised by UMI ROSIDAH and FRISKA
SYAIFUL).

The objective of this research was to determine the effect of pectin and gelatin
on the characteristics of soursop (Annona muricata Linn) sheet-jam. The research
was conducted at Agricultural Product Chemical Laboratory, Agricultural Technology
Department, Faculty of Agriculture, Sriwijaya University, from September 2017 to
April 2018.

The experiment used a Factorial Completely Randomized Design with two
factors and each treatment was repeated three times. The first factor was gelling
agents (pectin and gelatin) and the second factor was the concentration of gelling
agents (0.1%, 0.3%, 0.5% w/w). The parameters were physical characteristic (texture),
chemical characteristics (moisture contents, total of dissolved solids, pH, vitamin C,
and antioxidant activity). Theresults showed that the gelling agents, concentration of
gelling agents, and theinteraction of gelling agent and its concentration had significant
effect on texture, moisture contents, and pH. The concentration of gelling agents had
significant effect on total dissolved solid and vitamin C. There was no significant

effect of treatment on antioxidant activity.

Keywords. soursop (Anoona muricata Linn), gelatin, pectin, sheet-jam



RINGKASAN

ZULFA ELIZA. Karakteristik Selai Lembar Sirsak (Annona muricata Linn)
dengan Penambahan Pektin dan Gelatin (Supervised by UMI ROSIDAH dan
FRISKA SYAIFUL).

Tujuan dari pendlitian ini adalah untuk menganalisa pengaruh penambahan
pektin dan gelatin terhadap sifat fisik, kimia, dan sensoris selai lembar sirsak (Annona
muricata Linn).. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan September 2017 sampai
dengan April 2018 di Laboratorium Kimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Sriwijaya

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap Faktoria (RALF)
dengan dua perlakuan dan masing — masing perlakuan diulang sebanyak tiga kali.
Faktor pertama yaitu bahan pembentuk gel (pektin dan gelatin) dan faktor ke duayaitu
konsentrasi bahan pembentuk gel (0,1%, 0,3%, dan 0,5%). Parameter yang diamati
meliputi : kekerasan, kadar air, total padatan terlarut, pH, vitamin C, dan aktivitas
antioksidan.

Hasil penditian menunjukkan bahwa perlakuan bahan pembentuk gel
berpengaruh nyataterhadap kekerasan, kadar air, dan pH. Perlakuan konsentrasi bahan
pembentuk gel berpengaruh nyataterhadap kekerasan, kadar air, total padatan terlarut,
pH, dan vitamin C. Interaks bahan pembentuk gel dan konsentrasi bahan pembentuk
gel berpengaruh nyata terhadap kekerasan, kadar air, dan pH. Semua perlakuan
berpengaruh tidak nyata terhadap aktivitas antioksidan.

Kata kunci :sirsak (Annona muricata Linn), gelatin, pektin, selai lembar
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BAB 1
PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang

Buah-buahan merupakan komoditi yang mudah rusak. Sifat mudah rusak
atau busuk ini sering mengakibatkan kerugian bagi petani atau pedagang buah-
buahan. Kerugian yang timbul berbeda-beda untuk setiap jenis buah-buahan
yang dapat terjadi pada saat pemanenan, penyimpanan, pengangkutan, ataupun
pemasaran.

Jumlah produksi buah sirsak cukup tinggi sehingga diperlukan
penanganan dan pengolahan lebih lanjut untuk meningkatkan masa simpannya.
Menurut Data Badan Pusat Statistik (BPS) tahun 1995-2012 tentang produksi
buah-buahan di Indonesia, diketahui bahwa produksi buah sirsak tahun 2012
mencapai angka 51.809 ton (Mariaet al., 2015).

Daging buah sirsak kaya akan serat. Setigp 100 g daging buah sirsak
yang dapat dimakan mengandung 3,3 g serat (Galih dan Laksono, 2013).
Kandungan vitamin C daging sirsak manis (sirsak ratu) sebesar 20 mg/100 g
bahan, sedangkan pada sirsak asam sebesar 81,7 mg/100 g bahan (Sunarjono,
2005).

Buah sirsak bisa dimanfaatkan untuk berbagai jenis makanan olahan
sehingga bisa dikonsumsi dalam bentuk lain yang lebih bergizi. Adapun
beragam cara untuk mengawetkan buah-buahan, salah satunya dengan cara
pembuatan selai lembaran agar kita bisa menikmati buah sirsak meskipun tidak
pada musimnya.

Selai buah merupakan salah satu produk pangan semi basah yang cukup
dikenal dan disukai oleh masyarakat. Food and Drug Administration (FDA)
mendefinisikan sela sebagai produk olahan buah-buahan, baik berupa segar,
buah beku, buah kaleng maupun campuran ketiganya dalam proporsi tertentu
terhadap gula (sukrosa) dengan atau tanpa penambahan air. Selai sebagai jenis
makanan yang sudah dikenal oleh masyarakat dalam maupun luar negeri serta
mempunyai potensi sebagai produk olahan makanan untuk diperdagangkan
(Syahrumsyah et al., 2010).
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Selai yang ada di pasaran umumnya dalam bentuk selai oles. Hal ini
dianggap kurang praktis dalam penyagjiannya sehingga perlu pengembangan
bentuk olahan lain sebagai contoh selai lembar. Selai lembar lebih praktis dan
lebih mudah dalam penyajiannya, sehingga menjadi aternatif utama produk
pangan yang dapat dikonsums bersama roti untuk sarapan pagi. Produk selai
lembaran yang baik adalah sela 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
(Yenrinaet al., 2009).

Selai lembar dipengaruhi oleh bahan pembentuk gel. Bahan pembentuk
gel memiliki berbaga jenis yaitu, jelly powder, karagenan, agar—agar, pektin
dan gelatin. Menurut Hasbullah (2001), konsistensi gel atau semi gel pada selal
diperoleh dari interaksi senyawa pektin yang berasal dari buah atau pektin yang
ditambahkan gula dan asam. Tidak semua buah dapat dijadikan selai lembar,
karena kandungan pektin buah dan asam yang berbeda-beda sehingga
menyebabkan perbedaan dalam rheologi pembentukan gelnya. Solusi yang dapat
dilakukan salah satunya yaitu dengan menambahkan gum lain yang memiliki
kemampuan sebagal texturizer (Ramadhan dan Trilaksani, 2017). Bahan
pembentuk gel yang dapat digunakan untuk selai lembaran yaitu pektin dan
gelatin.

Pektin memegang peranan penting dalam membentuk gel selai lembar.
Penambahan pektin yang berlebihan akan membentuk gel yang kaku, sebaliknya
penambahan pektin yang terlalu sedikit menyebabkan gel menjadi lembut
(Latifah et al., 2012). Menurut Aritonang (2013), pektin diperlukan untuk
membentuk kekentalan pada produk jam. Jumlah pektin yang idea untuk
pembentukan gel berkisar 0,75-1,5%. Pektin bersifat mudah menjadi kental jika
ditambah air dan gula dalam keadaan asam dan diberi perlakuan pemanasan.

Kemampuan pektin membentuk gel dengan gula, asam, dan air sangat
diperlukan dalam pembuatan selai. Penambahan gula akan mempengaruhi
keseimbangan pektin-air yang ada. Dalam pembuatan selai, pektin akan
menggumpal dan membentuk suatu serabut halus. Struktur ini mampu menahan
cairan dan dapat memperbaiki tekstur pada selai. (Latifah et al., 2012).
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Selain pektin, gelatin dapat berfungsi sebagai pembentuk gel dan pengikat
air. Fungs gelatin yang utama adalah sebagai pembentuk gel yang mengubah
cairan menjadi padatan yang elastis, atau mengubah bentuk sol menjadi gel.
Gelatin merupakan polipeptida yang diekstraksi dari jaringan kolagen hewan
yang terdapat pada tulang, kulit dan jaringan ikat (Gimenez et al., 2005).

Penggunaan gelatin sangat luas, salah satunya dalam proses pembuatan
selai lembar. Hal ini dikarenakan gelatin mempunyai banyak kemampuan, yaitu
sebaga bahan pengisi, pengemuls (emulsifier), pengikat, pengendap,
pemerkaya gizi, membentuk film yang transparan dan kuat, kemudian sifat
penting lainnya yaitu daya cernanya yang tinggi (Hastuti dan Sumpe, 2007).

1.2. Tujuan
Penelitian ini bertujuan untuk menganalisa pengaruh penambahan pektin
dan gelatin terhadap sifat fisik, kimia dan sensoris selai lembar sirsak (Annona

muricata L).

1.3. Hipotesis
Diduga konsentrasi pektin dan gelatin berpengaruh nyata terhadap sifat
fisk, kimia dan sensoris selai lembar sirsak (Annona muricata L) yang

dihasilkan.
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