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ABSTRACT

PHYSICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS OF YELLOW
PUMPKIN (Cucurbita moschata) SHEET JAM WITH DIFFERENT
HYDROCOLOID ADDITIONS

By

FARAS NUR ARINI MUHAROMAH

Pumpkin is a plant that has sufficiently complete nutrients and has a color and
aroma characteristic of fruit. Therefore, pumpkin can be used as a raw material for
the manufacture of pumpkin slices. The aim of this study is to find out the effect
of the addition of carrageenan and glucomannan on the characteristics of pumpkin
slices as well as the proportion of the comparison of carrageenan and
glucomannan with the best characteristic of pumpkin slices. The research is
structured in a complete random group plan (RAKL) with one factor and four
repetitions. The factor used is the formulation of carrageenan with glucomannan
with 6 stages of treatment, namely P1 (0%:100%), P2 (20%:80%), P3 (40%:60%),
P4 (60%:40%), P5 (80%:20%), and P6 (100%:0%). The best pumpkin sheet jam
is P3 treatment (40% carrageenan and 60% glucomannan) with characteristic
values of cohesiveness, springiness, and adhesion, respectively, of 0.97, 2.98mm,
and 0.02 mJ, syneresis of 2.11%, water content of 34.97%, pH of 5.53, total
dissolved solids of 9.75°Brix, color score 4.09 (like), aroma score 3, 84 (like),
taste 3.80 (like), texture 3.75 (like), and overall acceptability 3.79 (like).

Keywords: carrageenan, glucomannan, pumpkin (Cucurbita moschata), and sheet
jam



ABSTRAK

KARAKTERISTIK FISIK DAN SENSORI SELAI LEMBARAN LABU
KUNING (Cucurbita moschata) DENGAN PENAMBAHAN
HIDROKOLOID YANG BERBEDA

Oleh

FARAS NUR ARINI MUHAROMAH

Labu kuning merupakan tanaman yang memiliki zat gizi yang cukup lengkap
serta memiliki warna dan aroma khas buah. Oleh karena itu, labu kuning dapat
dijadikan sebagai bahan baku pembuatan selai lembaran. Tujuan penelitian ini
adalah mengetahui pengaruh penambahan karagenan dan glukomanan terhadap
karakteristik selai lembaran serta mengetahui proporsi perbandingan karagenan
dan glukomanan dengan Kkarakteristik selai lembaran labu kuning terbaik.
Penelitian disusun dalam Rancangan Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan
satu faktor dan empat kali ulangan. Faktor yang digunakan yaitu formulasi
karagenan dengan glukomanan dengan 6 taraf perlakuan yaitu P1 (0%:100%), P2
(20%:80%), P3 (40%:60%), P4 (60%:40%), P5 (80%:20%), P6 (100%:0%). Hasil
penelitian menunjukkan bahwa penambahan karagenan dan glukomanan
berpengaruh terhadap sifat fisik, kimia dan sensori selai lembaran. Selai lembaran
labu kuning terbaik adalah perlakuan P3 (40% karagenan : 60% glukomanan)
dengan karakteristik terbaik dengan nilai cohesiveness, springiness, adhesion
berturut-turut sebesar 0,97; 2,98 mm; dan 0,02 mJ, sineresis sebesar 2,11%, kadar
air sebesar 34,97%, pH sebesar 5,53, total padatan terlarut sebesar 9,75°Brix, skor
warna 4,09 (suka), skor aroma 3,84 (suka), rasa 3,80 (suka), tekstur 3,75 (suka),
penerimaan keseluruhan 3,79 (suka).

Kata kunci: glukomanan, karagenan, labu kuning (Cucurbita moschata) dan selai
lembaran
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I. PENDAHULUAN

1.1. Latar Belakang dan Masalah

Indonesia merupakan negara penghasil komoditas hortikultura seperti sayuran,
buah-buahan, dan umbi-umbian di sektor pertanian. Salah satu komoditas
hortikultura yang dimiliki Indonesia yaitu labu kuning (Cucurbita moschata).
Labu kuning termasuk salah satu golongan tanaman musiman yang dapat tumbuh
subur sepanjang tahun di musim hujan maupun musim kemarau sehingga labu
kuning tersedia setiap saat (Primasari, 2006). Menurut Statista (2020), jumlah
produksi labu kuning di Indonesia pada tahun 2020 mencapai 551.420 ton.
Namun ketersediaan labu kuning yang melimpah tidak seiring dengan tingkat

konsumsi masyarakat yaitu kurang dari 5 kg/kapita/tahun.

Labu kuning merupakan tanaman yang memiliki zat gizi yang cukup lengkap. Zat
gizi tersebut berupa karbohidrat, protein, vitamin A, vitamin B dan mineral-
mineral seperti, kalsium, fosfor, serta zat besi (Pratiwi dkk., 2016). Menurut
Kemenkes R1 (2018) dan USDA (2018), dalam 100 g labu kuning mengandung
air sebanyak 86,6 g; abu 1,2 g; kalori sebanyak 51 kal; protein 1,7 g; lemak 0,5 g;
karbohidrat 10 g; kalsium 40 mg; fosfor 180 mg; ferum 0,8 mg; vitamin A 426
ug; vitamin B1 0,20 mg; vitamin C 2 mg dan -karoten 3100 pg. Selain itu juga,
menurut Ardianti dkk. (2017), labu kuning mengandung pektin sebesar 1,2 g per
100 g bahan.
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Pemanfaatan labu kuning di Indonesia selama ini hanya dijadikan makanan olahan

tradisional seperti manisan, kolak, dodol, wajik, atau hanya diolah dengan
merebusnya saja. Seiring berjalannya waktu, pemanfaatan labu kuning
mengalami peningkatan menjadi produk setengah jadi yaitu tepung. Igfar (2012)
memanfaatkan labu kuning menjadi tepung. Tepung tersebut diketahui memiliki
karakteristik berbentuk butiran halus dengan warna putih kekuningan dan
memiliki aroma khas labu kuning. Oleh karena itu, Igfar (2012) melakukan
pengolahan lebih lanjut tepung labu kuning menjadi biskuit yang telah memenubhi
standar mutu biskuit berdasarkan SNI 01-2973-1992. Anggraini dkk. (2014) juga
melakukan penelitian pengolahan tepung labu kuning menjadi bolu dengan
substitusi tepung labu kuning sebanyak 15%. Selain itu juga, berdasarkan
penelitian Pratiwi dkk. (2016) labu kuning dapat dimanfaatkan menjadi selai

lembaran.

Labu kuning memiliki warna, rasa dan aroma yang khas serta mengandung pektin
sebesar 1,2% sehingga dapat dijadikan selai. Namun, untuk membuat selai
tersebut menjadi bentuk lembaran diperlukan bahan tambahan berupa hidrokoloid
sebagai penguat tekstur pada selai lembaran (Pratiwi dkk., 2016). Hidrokoloid
yang banyak digunakan untuk penguat tekstur selai lembaran adalah karagenan.
Karagenan merupakan kelompok polisakarida galaktosa yang dihasilkan dari
rumput laut merah dan memiliki kemampuan membentuk gel (Rachman, 2005).
Penelitian terdahulu yang dilakukan Pratiwi dkk. (2016) menyatakan bahwa
penambahan karagenan dalam pembuatan selai lembaran labu kuning
menunjukkan hasil terbaik pada penambahan konsentrasi karagenan sebesar 6,5%.
Hasil yang didapatkan yaitu selai lembaran mengandung kadar air sebesar
24,25%, kadar abu sebesar 1,13%, kadar sukrosa sebesar 50,60%, dan kadar serat
kasar sebesar 2,08% serta pengujian organoleptik mendapat penilaian tertinggi

yaitu suka.

Akan tetapi, menurut Philips and William. (2009), tipe gel karagenan memiliki
karakteristik sineresis yang tinggi dan kaku sedangkan karakteristik yang
dibutuhkan untuk membuat selai lembaran adalah elastis dan tingkat sineresis
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rendah sehingga diperlukan kombinasi karagenan dengan bahan lain yang dapat

meningkatkan elastisitas dan menurunkan sineresis pada selai lembaran yaitu
glukomanan. Glukomanan merupakan polisakarida linear yang tersusun atas
manosa dan glukosa yang terhubung melalui ikatan B-1,4-glikosidik.

Glukomanan memiliki sifat berbeda dengan karagenan yaitu lebih elastis dan
tingkat sineresis rendah (Astuti dan Agustia, 2011). Menurut Kaya dkk. (2015),
campuran karagenan dan glukomanan yang merupakan komponen pembentuk gel
memiliki pengaruh sinergis untuk menghasilkan gel dengan karakteristik memiliki

kekuatan tinggi, elastis, dan sineresis rendah.

Berdasarkan uraian diatas, peneliti berkeinginan untuk mengetahui karakteristik
selai lembaran labu kuning dengan proporsi penambahan hidrokoloid berbeda
(kombinasi karagenan dan glukomanan). Penelitian ini diharapkan dapat

mendapatkan selai lembaran dengan karakteristik terbaik.

1.2. Tujuan Penelitian

1. Mengetahui pengaruh penambahan karagenan dan glukomanan terhadap
karakteristik selai lembaran labu kuning.

2. Mengetahui proporsi perbandingan karagenan dan glukomanan yang
menghasilkan karakteristik selai lembaran labu kuning terbaik.

1.3. Kerangka Pemikiran

Selai merupakan produk semi basah yang dibuat dengan menggunakan puree
buah minimal 45% dengan pencampuran bahan-bahan lainnya seperti pektin,
gula, dan asam. Kandungan pektin pada bahan untuk pembuatan selai berkisar
antara 0,75-1,5% untuk mencapai pembentukan gel yang ideal (Buckle, 2010).
Selai lembaran merupakan salah satu produk hasil pertanian bentuk modifikasi
dari produk sebelumnya yaitu selai buah oles. Standar dan syarat mutu selai

lembaran belum ditetapkan. Namun, menurut Yenrina dkk. (2009), karakteristik
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selai lembaran yang baik yaitu teksturnya kenyal dan kompak, mempunyai flavor

dan warna buah alami, serta tidak mudah sobek atau patah jika digulung.

Labu kuning (Cucurbita moschata) sebagai bahan baku yang digunakan memiliki
warna, rasa dan aroma yang khas (Muharram dkk., 2020). Selain itu juga, labu
kuning mengandung pektin sebesar 1,2 g per 100 g bahan memenuhi persyaratan
kandungan pektin dalam pembuatan selai yaitu menurut Buckle (2010) sebesar
0,75-1,5% sehingga labu kuning dapat diolah menjadi produk selai buah.
Penambahan hidrokoloid sebagai gelling agent (bahan pembentuk gel) akan
membantu proses pembentukan gel pada selai buah sehingga menjadi bentuk
lembaran (selai lembaran). Hidrokoloid merupakan senyawa polimer yang
memiliki karakteristik utama yaitu kemudahan penggunaannya dalam menyerap
air dan membentuk gel sehingga dapat memberikan tekstur yang lebih baik.

Menurut Herawati (2018), jenis hidrokoloid yang biasa ditambahkan pada
pembuatan selai yaitu agar-agar, pektin, karagenan, dan alginat. Pada umumnya
selai lembaran dibuat dengan penambahan karagenan. Karagenan merupakan
kelompok polisakarida galaktosa yang dihasilkan dari rumput laut merah dan
memiliki kemampuan membentuk gel. Akan tetapi, menurut Kaya dkk. (2015),
karagenan memiliki tipe gel mudah pecah dengan tingkat sineresis yang tinggi
sehingga diperlukan kombinasi penambahan glukomanan. Glukomanan
merupakan salah satu bahan pembentuk gel yang dihasilkan dari tanaman porang
dengan kandungan serat yang cukup tinggi. Pembentukan gel karagenan dapat
membentuk struktur double helix yang didalamnya terdapat rongga-rongga
(Glicksman, 1979). Glukomanan akan mengisi rantai rongga antar karagenan
sehingga gel lebih elastis (Fitrah, 2019).

Berdasarkan penelitian Rochmah dkk. (2019), yaitu pembuatan selai lembaran
pepaya dengan perlakuan terbaik yaitu penambahan hidrokoloid (campuran
karagenan dan glukomanan 1:1) sebanyak 3% dan dengan konsentrasi gula 55%
menghasilkan selai yang agak disukai panelis, tidak terlalu kenyal dan lengket,
serta memiliki nilai sineresis yang rendah. Penambahan campuran kombinasi

hidrokoloid akan dilakukan sebanyak 3% dari berat bubur buah. Hal ini mengacu



pada Ismizain (2018) yang memperoleh perlakuan terbaik dengan penambahan
glukomanan 3% pada selai lembaran buah nanas. Proporsi kombinasi hidrokoloid
yang ditambahkan berdasarkan penelitian Kaya dkk. (2015), yaitu pembuatan
campuran gel karagenan dan glukomanan dengan variasi campuran 1:1, 1:2, 1:3,
1:4, 2:1, 3:1, dan 4:1 menghasilkan gel dengan sineresis terendah campuran
karagenan dan glukomanan pada perbandingan 1:3. Berdasarkan trial error yang
telah dilakukan penambahan campuran hidrokoloid (100% karagenan : 0%
glukomanan) memiliki tekstur yang lembek dan sineresis tinggi, sedangkan (0%
karagenan : 100% glukomanan) memiliki tekstur yang sangat elastis dan sineresis
rendah. Hasil tersebut menunjukkan selai lembaran dengan penambahan
glukomanan memiliki kestabilan gel yang lebih baik dibandingkan karagenan

karena tingkat sineresisnya lebih rendah.

Penelitian ini akan digunakan labu kuning sebagai bahan baku utama pembuatan
selai lembaran dengan penambahan campuran hidrokoloid (karagenan dan
glukomanan) dengan proporsi berbeda sebanyak 3% dari berat bubur buah.
Penambahan konsentrasi karagenan dalam jumlah besar akan menghasilkan gel
yang kaku sedangkan apabila karagenan ditambahkan dalam konsentrasi rendah
akan menyebabkan selai menjadi lembek. Penambahan glukomanan dalam
konsentrasi yang lebih besar akan menghasilkan gel yang lebih elastis dan
cenderung lembut. Namun penambahan dalam konsentrasi rendah menyebabkan
gel yang dihasilkan kurang kompak (Kaya dkk., 2015). Oleh karena itu, pada
penelitian ini akan digunakan berupa campuran karagenan dan glukomanan
dengan proporsi beragam yaitu P1 (0%:100%), P2 (20%:80%), P3 (40%:60%), P4
(60%:40%), P5 (80%:20%), P6 (100%:0%).

1.4. Hipotesis

1. Terdapat pengaruh penambahan karagenan dan glukomanan terhadap
karakteristik selai lembaran labu kuning.
2. Terdapat proporsi perbandingan karagenan dan glukomanan yang

menghasilkan karakteristik selai lembaran labu kuning terbaik.



Il. TINJAUAN PUSTAKA

2.1. Labu Kuning

Labu kuning merupakan salah satu bahan pangan hasil pertanian yang memiliki
kandungan mineral, vitamin A, B, dan, C, protein, serta karbohidrat (Pratiwi dkk.,
2016). Daging buah yang dimiliki labu kuning mengandung antioksidan yang
bermanfaat sebagai anti kanker (Kamsiati, 2010). Kandungan serat yang terdapat
pada labu kuning sangat bermanfaat bagi kesehatan manusia karena digunakan
untuk pencegahan beberapa penyakit seperti, obesitas, diabetes, jantung koroner,
divertikular, kanker usus besar dan konstipasi (Muchtadi, 2001). Kandungan gizi
yang terdapat cukup banyak pada labu kuning adalah karbohidrat dan vitamin A.
Kandungan karbohidrat dapat mencapai 70% dari pembuatan puree labu kuning
(Hartati, 2016). Kandungan gizi menurut dan komposisi kimia labu kuning
masing-masing disajikan dalam Tabel 1 (Kemenkes RI, 2018) dan (USDA, 2018).

Tabel 1. Komposisi kimia labu kuning

Komponen Jumlah (%)
Kadar air 86,60
Protein 1,70

Abu 1,20
Lemak 0,50
Karbohidrat 10,00

Serat Kasar 2,70

Pektin 1,2

Gula 2,76

Sumber : Kemenkes R1 (2018) dan USDA (2018).
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Tanaman labu kuning sebagai komoditas pangan lokal juga mengandung senyawa

mikronutrien seperti kalsium 40 mg, fosfor 180 mg, besi 0,7 mg, vitamin A 426
ug, vitamin B1 0,2 mg, vitamin C 2 mg, dan beta karoten 3.100 pg. Senyawa beta
karoten merupakan salah satu jenis karotenoid dapat berfungsi sebagai
antioksidan. Menurut Sinaga (2011), beta karoten diketahui mempunyai aktivitas
biologis sebagai provitamin A dan sebagai antioksidan. Beta karoten pada labu
kuning juga dapat digunakan sebagai pigmen warna kuning orange. Selain beta
karoten, labu kuning juga mengandung pektin yang merupakan campuran
senyawa polisakarida kompleks yang biasanya terdapat dalam sayuran maupun
buah-buahan. Pektin tersebut dapat digunakan pada produk pangan sebagai bahan

pembentuk gel (gelling agent), pengental, dan stabilizer (Rahayu, 2017).

2.2. Hidrokoloid

Hidrokoloid merupakan komponen polimer yang dihasilkan dari berbagai sumber
seperti, tanaman, hewan, atau mikroorganisme yang secara umum memiliki
kemampuan menyerap dan mengikat air (Li and Nie, 2016). Hidrokoloid secara
umum dapat larut dalam air, dapat membentuk koloid, dan dapat menggumpal
atau membentuk gel dari larutan. Penggunaan hidrokoloid biasanya sebagai agen
pembentuk gel, pengental, pengemulsi, perekat, penstabil, dan pembentuk film
pada produk pangan. Kemampuan ini juga dapat digunakan untuk produk non
pangan seperti obat-obatan, pelapis yang dapat dimakan (edible film), bioplastik,
dan perekat. Hidrokoloid berdasarkan sumber bahan bakunya dibedakan menjadi
9 antara lain yaitu pektin, locus bean gum, guar gum, kitosan, gum arab,

karagenan, xanthan gum, gellan, dan glukomanan (Herawati, 2018).

Hidrokoloid memiliki karakteristik utama dalam kemudahan penggunaannya
menyerap air dan membentuk gel. Menurut Herawati (2018), pembentukan gel
merupakan peristiwa yang melibatkan penggabungan atau pengikatan silang
rantai-rantai polimer untuk menghasilkan jala tiga dimensi yang berkelanjutan.
Kemudian jala akan memerangkap air di dalamnya sehingga membentuk struktur
yang kuat. Sifat pembentukan gel dari berbagai hidrokoloid berbeda tergantung
jenisnya. Secara umum hidrokoloid dapat membentuk gel dengan sifat reversible



(dapat balik). Karakteristik hidrokoloid dapat dipengaruhi oleh adanya kation-
anion serta struktur dasar maupun gugus fungsionalnya (Herawati, 2018).

2.2.1. Karagenan

Karagenan merupakan senyawa yang termasuk dalam golongan polisakarida
linear. Memiliki karakteristik serbuk halus berwarna kuning kecoklatan hingga
putih, tidak memiliki bau dan rasa (Tambun, 2017). Karagenan dihasilkan dari
ekstraksi rumput laut yang berbeda-beda tergantung jenisnya. Pada umumnya,
karagenan dikelompokan menjadi 3 jenis berdasarkan sumber bahan baku dan
gugus fungsionalnya yaitu, kappa, iota, dan lambda karagenan. Kappa karagenan
dihasilkan dari ekstraksi rumput laut jenis Eucheuma cottonii, iota karagenan
dihasilkan dari rumput laut jenis Eucheuma spinosum, dan lambda karagenan
dihasilkan dari rumput laut jenis Chondrus crispus (Herawati, 2018). Kappa
karagenan tersusun atas a-(1,3) D-galaktosa-4- sulfat dan -(1,4) 3,6-
anhidrogalaktosa dengan kandungan 25% ester sulfat dan 34% 3,6-anhidro-
galaktosa. lota karagenan tersusun atas &-(1,3) D-galaktosa-4-sulfat dan a-(1,4)
3,6-anhidrogalaktosa-2- sulfat dengan kandungan 32% ester sulfat dan 30% 3,6-
anhidrogalaktosa. Lambda karagenan tersusun atas &- (1,3) D-galaktosa-2-sulfat
dan a-(1,4) D-galaktosa-2,6- disulfat dengan kandungan 35% ester sulfat dan
sedikit atau tidak mengandung 3,6-anhidrogalaktosa (Fathmawati dkk., 2014).

Tipe karagenan yang paling banyak diaplikasikan pada produk pangan adalah
kappa karagenan. Kappa karagenan dapat larut dalam air dengan suhu 70°C. Gel
yang dihasilkan kappa karagenan memiliki warna agak gelap dengan tekstur yang
mudah retak. Kemampuan pembentukan gel pada kappa karagenan terjadi pada
saat larutan panas yang dibiarkan menjadi dingin karena memiliki gugus sulfat
yang paling sedikit dan mudah untuk membentuk gel (Kaya dkk., 2015). Menurut
Agustin dkk. (2017), karagenan merupakan gelling agent yang mengandung sulfat
sebesar 26,14. Kadar sulfat yang rendah menunjukkan bahwa semakin tingginya
kekuatan gel pada bahan tersebut. Semakin tinggi konsentrasi karagenan yang

ditambahkan, maka ikatan gel yang terbentuk akan semakin kuat sehingga tekstur



selai lembaran yang dihasilkan akan semakin keras dan nilai hardness akan
semakin tinggi (Chairi dkk., 2014).
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Gambar 1. Struktur kappa karagenan
Sumber: Philips and William (2009)

Karagenan memiliki banyak kegunaan antara lain sebagai pembentuk gel,
pengental atau penstabil (Sutikno dkk., 2015). Menurut Widyaningtyas dan
Susanto (2015), karagenan memiliki fungsi beragam salah satunya dapat sebagai
pengawet produk pangan dan memiliki kemampuan meningkatkan kekenyalan
karena interaksinya dengan komponen makromolekul. Mekanisme karagenan
dalam membentuk gel dalam air bersifat reversible. Pada saat dipanaskan akan
meleleh dan kemudian dapat membentuk gel kembali saat didinginkan.
Pemanasan dengan suhu lebih tinggi akan mengakibatkan polimer dalam larutan
menjadi random coil (acak). Ketika suhu diturunkan akan terbentuk struktur
double helix (pilinan ganda) dari polimer. Penurunan suhu terus dilakukan
menyebabkan polimer silang terikat secara kuat dan struktur double helix terus
bertambah. Hal ini akan memicu pembentukan agregat dalam pembentukan gel

yang kuat (Funami, 2011).

2.2.2. Glukomanan

Glukomanan dihasilkan dari jaringan dalam tanaman umbi jenis Amorphophalus
sp atau umbi porang yang terbentuk sebagai karbohidrat. Glukomanan memiliki
karakteristik berbentuk bubuk dengan warna putih kecoklatan dan tidak berbau
(Desnataliansyah, 2022). Glukomanan dikatakan sebagai bahan tambahan pangan

dan tergolong sebagai Generally Recognize as Safe (GRAS) oleh FDA sejak
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1994. Penggunaan glukomanan telah banyak dilakukan oleh berbagai industri

yaitu sebagai agen pengemulsi dan penstabil pada produk minuman, makanan,
atau bahkan obat-obatan. Hal ini dikarenakan glukomanan memiliki kemampuan
membentuk gel yang baik pada air panas maupun dingin serta mampu

menghasilkan viskositas larutan yang tinggi pada pH 4-7 (Kaya dkk., 2015).

Gambar 2. Struktur kimia glukomanan
Sumber: Keithly et al. (2013)

Glukomanan merupakan polisakarida linear yang tersusun atas D-glukosa dan D-
manosa yang terhubung melalui ikatan -1,4-glikosidik. Glukomanan dapat larut
dalam air dan banyak digunakan sebagai bahan pengisi atau bahan pembentuk gel
karena glukomanan mempunyai kemampuan menyerap air yang baik (Chua et al.,
2010). Menurut Kaya (2014), larutan glukomanan 1% memiliki viskositas yang
sangat tinggi yaitu sebesar 30.000 cP. Nilai viskositas berbanding lurus terhadap
tingkat penyerapan air. Semakin tinggi nilai viskositas maka semakin besar

tingkat penyerapan airnya. Pada glukomanan 1 g dapat menyerap 100 g air.

2.3. Selai Lembaran

Selai lembaran merupakan salah satu produk pangan olahan yang berasal dari
buah buahan. Selai lembaran merupakan bentuk modifikasi dari selai oles yang
awalnya berbentuk semi padat menjadi lembaran-lembaran yang kompak, padat,
elastis, dan tidak lengket. Menurut Agustina (2007), penambahan agar-agar,
pengental dan margarin sebagai lemak nabati, dapat mengubah sifat selai menjadi
plastis dan tidak lengket pada pengemasannya. Selai lembaran terbuat dari bubur
buah (puree) dengan pencampuran gula, asam sitrat, dan penambahan bahan lain

yang selanjutnya dicetak diatas loyang hingga diperoleh selai dengan ketebalan
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sekitar 2-3 mm. Proses pembuatan selai lembaran membutuhkan serat larut air

dan tidak larut air agar dihasilkan struktur selai lembaran yang kompak dan tidak
lengket. Salah satu serat yang dapat larut dalam air adalah pektin sedangkan yang

tidak larut air yaitu selulosa dan lignin (Amilusolichah, 2018).

Penambahan hidrokoloid pada saat pembuatan selai lembaran menghasilkan selai
lembaran dengan kadar serat yang lebih tinggi. Proses pembuatan selai lembaran
harus memperhatikan tata cara pengolahannya dengan baik. Kesalahan yang
sering terjadi pada saat pembuatan produk selai adalah penggunaan padatan
terlarut yang berlebihan menyebabkan kristalisasi (gula tidak cukup terlarut),
kurangnya gula atau pektin yang berlebihan menyebabkan gel yang dihasilkan
keras, gel tidak terbentuk akibat waktu pemasakan yang terlalu cepat serta
sineresis karena penambahan asam yang berlebihan (Buckle et al., 2007). Proses
pemasakan selai biasanya dilakukan pada suhu 103-105°C dan dapat berbeda
tergantung penggunaan buah atau perbandingan gula (BPOM, 2017).

Secara umum selai lembaran belum ada penetapan pasti mengenai
karakteristiknya namun menurut Yenrina dkk. (2009), selai lembaran dengan
mutu baik memiliki teksturnya kenyal dan konsisten, mempunyai flavor dan
warna buah alami, serta tidak mudah sobek atau patah jika digulung. Selain itu,
menurut Permatasari dkk. (2017), selai lembaran yang baik memiliki nilai Aw <
0,7 plastis, kenampakan terlihat mengkilap, dapat dikonsumsi secara langsung.
Selai lembaran belum memiliki standar mutu SNI atau lainnya karena merupakan
pengembangan produk. Oleh karena itu mutu selai dapat menjadi acuan
sementara untuk produk selai lembaran. Standar mutu selai buah menurut SNI
3746:2008 disajikan pada Tabel 2.
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Tabel 2. Standar mutu selai buah menurut SNI 3746:2008

No. Kriteria Uji Satuan Persyaratan
1. Keadaan:
-Aroma - Normal
-Rasa - Normal
-Warna - Normal
2. Serat Buah - Positif
3. Padatan Terlarut °‘Brix Min. 65
4.  Cemaran logam:
Timah (Sn)* mg/kg Maks. 250,0*
5. Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0
6.  Cemaran mikroba
-ALT (angka lempeng total) koloni/g Maks. 1,0 x 103
-Bakteri coliform APM/g Maks. 10
-Staphylococcus aureus koloni/g Maks. 2,0 x 10
-Clostridium sp. koloni/g <10
Kapang/khamir koloni/g Maks 5,0 x 10

Sumber : BSN (2008).

Pembuatan selai lembaran dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain
penambahan gula, pH, gelling agent, dan proses pemasakan. Tingkat keasaman
merupakan faktor penting dalam menjaga mutu selai lembaran karena dapat
berpengaruh terhadap kekokohan gel dan tingkat sineresis. pH yang terlalu asam
akan berpengaruh terhadap kekuatan gel sehingga tingkat sineresis semakin tinggi
karena kekuatan gel melemah kemudian air semakin mudah keluar dari matriks
gel (Ramadhan, 2011). Selain pH kadar pektin juga sangat mempengaruhi
kualitas selai lembaran karena pektin merupakan senyawa yang dapat membentuk

gel.

Menurut Fatimah (2018), faktor-faktor yang harus diperhatikan dalam pembuatan
selai, antara lain suhu dan gula pada pemasakan, serta keseimbangan proporsi
gula, pektin, dan asam. Gula dan pektin harus berada pada keseimbangan yang
sesuai, apabila gula yang digunakan terlalu sedikit maka selai yang dihasilkan
akan menjadi keras. Penambahan asam pada pembuatan selai juga harus
diperhatikan karena penambahan asam berlebihan akan menyebabkan pH menjadi
rendah, sehingga terjadi sinersis. Konsistensi gel pada selai diperoleh dari
interaksi senyawa pektin yang berasal dari buah dan penambahan hidrokoloid
lainnya seperti karagenan dan dekstrin, gula dan asam.



I11. METODE PENELITIAN

3.1. Tempat dan Waktu Penelitian

Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pengolahan Hasil Pertanian dan
Laboratorium Analisia Kimia dan Biokimia Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi
Hasil Pertanian, Fakultas Pertanian, Universitas Lampung pada bulan April-Juli
2023.

3.2. Bahan dan Alat

Bahan baku utama yang digunakan adalah labu kuning varietas bokor atau cerme
dengan ciri-ciri kulit berwarna hijau, daging buah berwarna orange, dan berat rata-
rata sekitar 2-3 kg yang diperoleh dari pasar Cendrawasih Metro. Bahan
tambahan yang digunakan yaitu karagenan yang diperoleh dari Toko Mitra Jaya
Chemical, Bekasi, glukomanan yang diperoleh dari toko Shiha, Tangerang

Selatan, air, sukrosa, asam sitrat, margarin, dan aquadest.

Alat yang digunakan dalam pembuatan selai lembaran adalah panci pengukus,
gelas ukur, baskom, blender, kompor, pisau, sendok, spatula, talenan, saringan,
panci, peniris, thermometer, stopwatch, loyang, roller, timbangan dan wadah
penyimpanan. Alat yang digunakan untuk analisis adalah penjepit cawan, oven,
cawan porselen, desikator, timbangan analitik, texture analyzer, aluminium foil,
mortar, alu, kulkas, hand refractometer, pH meter, pipet tetes, erlenmeyer, dan

seperangkat alat untuk uji sensori.
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3.3. Metode Penelitian

Penelitian dilakukan menggunakan faktor tunggal yang disusun dalam Rancangan
Acak Kelompok Lengkap (RAKL) dengan 6 taraf dan 4 kali ulangan. Faktor
yang digunakan yaitu formulasi karagenan dengan glukomanan yaitu P1
(0%:100%), P2 (20%:80%), P3 (40%:60%), P4 (60%:40%), P5 (80%:20%), P6
(100%:0%). Konsentrasi campuran yang digunakan untuk pembuatan selai
lembaran yaitu sebanyak 3% dari berat bubur buah labu kuning yang digunakan.

Formulasi pembuatan selai lembaran labu kuning disajikan dalam Tabel 3.

Tabel 3. Formulasi pembuatan selai lembaran

Formulasi P1 P2 P3 P4 P5 P6
Bubur buah labu kuning (g) 200 200 200 200 200 200
Karagenan (g) 0 1,2 2,4 36 48 6
Glukomanan (g) 6 4,8 3,6 24 1.2 0
Gula pasir(g) 90 90 90 90 90 90
Asam sitrat (g) 0,6 0,6 0,6 06 06 06
Margarin (g) 2 2 2 2 2 2
Total (g) 298,6

Sumber : Castaneda (2018) telah dimodifikasi.

Kesamaan ragam diuji dengan uji Bartlett dan kemenambahan data diuji dengan
uji Tukey. Data dianalisis dengan sidik ragam untuk mendapatkan penduga
ragam galat dan uji signifikansi untuk mengetahui pengaruh antar perlakuan.
Data kemudian dilanjutkan dengan uji lanjut BNJ pada taraf 5% (Nugroho, 2008).

3.4. Pelaksanaan Penelitian

Penelitian terdiri atas 2 tahapan yaitu pembuatan bubur labu kuning dan

pembuatan selai lembaran.
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3.4.1. Pembuatan bubur labu kuning

Pembuatan bubur labu kuning mengacu pada Castaneda (2018) dengan
modifikasi. Persiapan bahan (labu kuning) utama dipilih dengan kualitas yang
baik. Selanjutnya labu kuning dicuci di bawah air mengalir, dipotong-potong dan
dipisahkan biji serta jonjot lalu dikupas dan dicuci kembali. Setelah diperoleh
daging labu kuning yang telah bersih, dilakukan pengukusan menggunakan panci
pengukus selama 15 menit. Daging labu kuning kemudian dihancurkan
menggunakan blender hingga halus dengan penambahan air (1:1). Diagram alir
proses pembuatan bubur labu kuning disajikan pada Gambar 3.

A\ 4

Pencucian |

\ 4
. Jonjot, biji,
Pemotongan dan pembersihan

\ 4

\4

Pencucian |1

\ 4

Pengukusan (t=15 menit)

A\ 4

Penghancuran dengan rasio buah dan
air (1:1)

A 4

@r buah labu k@

Gambar 3. Diagram alir pembuatan bubur buah labu kuning.
Sumber : Castanedea (2018) dimodifikasi.
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3.4.2. Proses pembuatan selai lembaran

Proses pembuatan selai lembaran mengacu pada Castaneda (2018) dengan
modifikasi. Pembuatan selai lembaran diawali dengan pencampuran 200 g bubur
labu kuning dengan, 6 g campuran karagenan dan glukomanan sesuai perlakuan
dan 0,6 g asam sitrat, 2 g margarin, 90 g gula. Kemudian dimasak selama 3 menit
dengan suhu 90°C. Selanjutnya adonan dicetak menggunakan roller hingga
memperoleh ketebalan 3 mm lalu didinginkan pada suhu ruang selama 1 jam.
Kemudian dipotong dengan ukuran 2 x 3 cm sehingga didapatkan selai lembaran.
Diagram alir proses pembuatan selai lembaran labu kuning disajikan pada Gambar
4,

6 g campuran karagenan
dan glukomanan sesuai
perlakuan

>Wah labu kuning 200 g
.

—> Pemasakan (T= 90°C, t= 6 menit)

v

Pencetakan (tebal £ 3 mm)

v
0,6 g asam sitrat, 2 g — —
Pend t=1
margarin, dan 90 g gula en Inglnar (t=1 jam)

Pemotongan (2 x 3 cm)

v
< Selai lembaran labu kuning >
v

- Pengamatan fisik (tekstur, sineresis).

- Pengamatan kimia (kadar air, pH, total
padatan terlarut.

- Pengamatan sensori: hedonik (warna,
aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan
keseluruhan).

v
< Perlakuanterbaik >

Gambar 4. Diagram alir pembuatan selai lembaran labu kuning dengan
hidrokoloid berbeda.
Sumber : Castanedea (2018) dimodifikasi.
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3.5. Pengamatan

Parameter yang diamati pada pembuatan selai lembaran labu kuning meliputi
pengujian secara fisik, kimia, dan sensori. Pengujian fisik yang dilakukan adalah
tekstur (cohesiveness, springiness, dan adhesion) dan sineresis. Pengujian kimia
berupa pengukuran kadar air, derajat keasaman (pH) dan total padatan terlarut.
Pengujian secara sensori yang dilakukan terhadap selai lembaran labu kuning
adalah uji hedonik untuk parameter tekstur, warna, aroma, rasa, dan penerimaan

keseluruhan.

3.5.1. Pengujian fisik pada selai lembaran

3.5.1.1. Tekstur

Prosedur analisis tekstur selai lembaran mengacu pada (Ardiansyah dkk., 2019).
Analisis tekstur selai lembaran labu kuning dapat diketahui dengan pengujian
menggunakan alat texture analyzer untuk mengukur cohesiveness, springiness dan
adhesion. Pengujian dilaksanakan dengan menghubungkan kabel Texture
Analyzer Brookfield CT-3 dengan sumber listrik, kemudian. probe berbentuk
silinder dipasang dan diatur pada trigger 8 g, deformation 3 mm dan kecepatan 2,5
m/s pada screen display. Setelah itu, sampel diletakkan tepat dibawah probe, lalu
tombol start ditekan, kemudian tunggu hingga probe menekan sampel sebanyak 2
kali dan nilai pada screen display muncul.

3.5.1.2. Sineresis

Prosedur pengujian sineresis selai lembaran yang dilakukan mengacu pada AOAC
(1995). Sineresis merupakan peristiwa keluarnya air dalam bahan pangan, ketika
air tidak terikat secara kuat oleh komponen bahan yang ada. Pengujian sineresis
diawali dengan menimbang sampel sebelum disimpan pada refrigerator (a).
Sampel kemudian diletakan dalam plastik klip, lalu disimpan dalam refrigerator

dengan suhu 10°C selama 24 jam. Setelah penyimpanan, air yang keluar dari
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sampel dipisahkan kemudian sampel tersebut ditimbang berat akhirnya (b).

Banyaknya air yang keluar selanjutnya dihitung dengan rumus berikut ini:

a
Sineresis = x 100%

Keterangan :
a = Berat sampel sebelum penyimpanan (g)

b = Berat sampel setelah penyimpanan (g)
3.5.2. Pengujian kimia pada selai lembaran
3.5.2.1. Kadar air

Analisis kadar air selai lembaran labu kuning menggunakan metode gravimetri
(AOAC, 2005). Pengujian kadar air diawali dengan memasukan cawan porselen
kosong ke dalam oven dengan suhu 105°C selama 2 jam. Cawan porselen kosong
yang sudah di oven kemudian dimasukan dalam desikator selama 30 menit
selanjutnya ditimbang bobotnya (A). Kemudian sampel uji sebanyak 2 g yang
telah dihaluskan dimasukkan ke dalam cawan porselen dan ditimbang bobotnya
(B). Cawan yang telah terisi sampel kemudian dipanaskan menggunakan oven
dengan suhu 105°C selama 3 jam. Kemudian didinginkan kembali dalam
desikator selama 30 menit lalu ditimbang. Selanjutnya sampel dalam cawan
dioven kembali selama 1 jam dan setiap setelah pemanasan didinginkan terlebih
dahulu ke dalam desikator selama 15 menit dan diulangi terus-menerus hingga

beratnya konstan (C). Kadar air dihitung dengan rumus:

~ B-(C—A)
Kadar Air = —p  x100%
Keterangan :
A : Berat cawan kosong (g)
B : Berat sampel awal (g)

C : Berat cawan + berat sampel setelah dioven (g)
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3.5.2.2. Derajat keasaman (pH)

Pengukuran pH yang dilakukan mengacu pada Bumi dkk. (2015). Analisis pH
pada selai lembaran labu kuning dapat diuji menggunakan alat pH meter dengan
dengan cara pengenceran selai lembaran yaitu sampel sebanyak 1 g dihancurkan
dengan ditambahkan aquades sebanyak 5 mL kemudian dikocok sampai
homogen. Setelah itu, dicelupkan elektroda ke dalam sampel sampai diperoleh

pembacaan yang stabil. Nilai pH dapat langsung dilihat pada skala pH meter.

3.5.2.3. Total padatan terlarut

Analisis total padatan terlarut selai lembaran mengacu pada Sudarmadji dkk.
(1997). Total padatan terlarut pada selai lembaran labu kuning dapat diuji dengan
menggunakan alat hand refractometer yang diawali dengan pengenceran selai
lembaran yaitu sampel dihancurkan dengan ditambahkan aquades (perbandingan
1:3). Setelah itu, sampel disaring dengan kain saring hingga mendapatkan filtrat.
Selanjutnya filtrat diteteskan sebanyak dua tetes pada prisma refraktometer dan
kemudian dibiarkan selama 1 menit untuk mencapai temperatur yang dikehendaki
(27°C). Batas gelap dan batas terang diatur dengan tepat dan jelas berada di
tengah lensa. Total padatan terlarut dapat dibaca pada lensa refraktometer dengan

satuan derajat brix (° brix).

3.5.3. Pengujian sensori (BSN, 2006)

Pengujian sensori yang dilakukan mengacu pada prosedur BSN (2006).
Pengujian sensori yang dilakukan berupa uji hedonik. Pengujian hedonik yang
dilakukan terhadap selai lembaran labu kuning meliputi warna, aroma, rasa,
tekstur, dan penerimaan keseluruhan yang diujikan kepada 30 panelis tidak
terlatih. Uji hedonik yang dilakukan bertujuan untuk mengetahui tingkat
kesukaan panelis terhadap selai lembaran labu kuning dengan penambahan
hidrokoloid berbeda.
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Penyajian sampel berupa selai lembaran akan dilakukan secara acak kepada

panelis. Selai lembaran disajikan bersama roti tawar yang diletakkan pada piring
yang telah diberi kode dan air putih sebagai penetral. Selanjutnya, panelis akan
diminta untuk memberikan penilaian pada sampel selai lembaran. Penilaian
dilakukan sesuai dengan perlakuan terhadap parameter warna, aroma, rasa,
tekstur, dan penerimaan keseluruhan selai lembaran. Hasil penilaian dituliskan
pada kuesioner yang telah disajikan. Kuesioner tersebut berisi nama, tanggal,
petunjuk, skor penilaian, dan kode sampel. Kuesioner uji hedonik dapat dilihat
pada Tabel 4.

Tabel 4. Kuesioner uji hedonik selai lembaran labu kuning

Kuesioner Uji Hedonik

Nama .oooooiiiiiininnn. Produk : Selai lembaran labu kuning

Dihadapan saudara disajikan sampel selai lembaran labu kuning dengan
penambahan perbandingan hidrokoloid berbeda (karagenan dan
glukomanan). Saudara diminta untuk memberikan tanggapan terhadap
warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan keseluruhan selai lembaran
dengan menuliskan skala penilaian di bawah kode sampel sesuai dengan
keterangan yang telah tersedia.

Kode Sampel
198 348 763 298 877 549

Parameter

Warna
Aroma
Rasa
Tekstur
Penerimaan
keseluruhan

Keterangan :

5 : Sangat suka
: Suka

. Agak suka

: Suka

: Tidak suka

= N Wb




V. KESIMPULAN

5.1. Kesimpulan

Kesimpulan yang dapat diambil dari penelitian ini antara lain:

1. Penambahan karagenan dan glukomanan berpengaruh sangat nyata terhadap
cohesiveness, springiness, adhesion, sineresis, kadar air, warna, aroma, dan
penerimaan keseluruhan serta berpengaruh nyata terhadap total padatan
terlarut, rasa, dan tekstur selai lembaran labu kuning.

2. Perlakuan P1, P2, dan P3 menghasilkan selai lembaran dengan karakteristik
terbaik, namun berdasarkan asumsi pertimbangan nilai ekonomis dipilih
perlakuan P3 dengan karakteristik terbaik yang menghasilkan nilai
cohesiveness, springiness, adhesion berturut-turut sebesar 0,97; 2,98 mm; dan
0,02 mJ, sineresis sebesar 2,11%, kadar air sebesar 34,97%, pH sebesar 5,53,
total padatan terlarut sebesar 9,75°Brix, skor warna 4,09 (suka), skor aroma
3,84 (suka), rasa 3,80 (suka), tekstur 3,75 (suka), penerimaan keseluruhan 3,79
(suka). (karagenan 40% dan glukomanan 60%)
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