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sebagai pengawet alami pada selal.® Selain itu,

0 witamin C sehingga dapat meningkatkan kandun,
PEMANFAATAN BELIMBING WULUH D
PEMBUATAN SELAI BUAH sat digunakan sebagai bahan baku dalam

mengandung sejumliah pektin, pigmen warna ol
@an gula yang dapat meningkatkan penerimaan C
= pada produk selai. Pepaya yang digunakan dalam
pepaya setengah matang karena mengandung le
zan pektin buah pepaya setengah matang hingga n
81 61%/100 g7 Setiap 100 g pepaya mengandung
B 10,8 g, serat 1,7 g, total gula 7,82 g, beta karoten 274
sn 89 pg, vitamin C 60,9 mg, vitamin A 47 ug, sert
mineral lainnya yang dapat menambah nutrisi dari se
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PATPI Cabang Makassar

Pendahuluan

Selai merupakan produk makanan semi basah yang dapat diokes
dibuat dari campuran bubur buah dan gula dengan atau tanpa pe
bahan pangan lain seperti asam sitrat dan pektin.! Komponen pe
perlu diperhatikan dalam pembuatan selai yaitu konsentrasi pektin,
asam. Kondisi optimum pembentukan gel dalam pembuatan sels
dengan kadar pektin 0,75-1,5%, kadar gula 65-70%, dan keasaman
pH sekitar 3,2-3,4°

dapat ditambahkan dalam proses pembuatan
aroma, rasa, dan warna pada selai. Nangka matang m
sma kandungan gula yang tinggi serta aroma yang t:
awa-senyawa volatil. Total gula yang terkandung ¢
%a yaitu 19,1 g. Nangka juga mengandung pigmen w
sten 61 ug) yang memberi warna pada selai dan n
vitamin dan mineral yang dapat menambah nutrisi dar

Buah yang digunzkan dalam pembuatan selai harus me
pektin dan keasaman yang cukup. Untuk memperoleh pektin dan
yang cukup, sebaiknya buah yang digunakan dalam pembuat
dikombinasikan antara buah yang berkadar asam tinggi dan rend
dengan mengkombinasi buah yang memiliki pektin rendah dengan
yang memiliki pektin yang tinggi.? Sehingga, pada penelitian ini buz
digunakan dalam pembuatan selai adalah kombinasi antara buah be
wuluh, pepaya mengkal, dan nangka matang.

keasaman, konsentrasi pektin, dan gula yang ditamt
u dan lama pemasakan memiliki peran penting dalam
k mencapali pembentukan gel optimal. Penelitias
stan marmalade jeruk kalamansi dengan variasi suhu
lama pemanasan 20 menit, 30 menit, 40 menit telah d
shwa semakin tinggi suhu dan waktu pemanasan yang leb
de, maka kadar air dan vitamin C semakin menurun,
slan semakin meningkat.’® Maka berdasarkan hal terseb
prtujuan untuk mendapatkan formulasi terbaik dari camy
yang digunakan serta cara (waktu dan suhu) pemasakal
mempercleh selal yang terbaik.

Belimbing wuluh merupakan buah yang belum banyak termanfa
biasanya buah ini digunakan sebagai asam. Belimbing wuluh mer
sumber bicetilen sehingga bersifat mudah rusak yaitu sekitar 4-5 hari s
dipanen dan buah ini mudah lunak ketika rusak.® Belimbing wuluh me
potensi untuk dijadikan sebagai bahan baku dalam pembuatan selai ks
memiliki kadar keasaman yang tinggi,* sehingga dapat menurunkan pH
proses pembuatan selai. Belimbing wuluh segar memiliki nilai pH 2,2;
asam 12,59%,° mengandung antioksidan dan total fenolik yang tinggi
berasal dari ekstrak metanolik belimbing* mengandung asam sitrat
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t berfungsi sebagai pengawet alami pada selai.® Selain itu, belimbing
juga kaya vitamin C sehingga dapat meningkatkan kandungan vitamin
selai.

Pepaya dapat digunakan sebagai bahan baku dalam pembuatan
karena mengandung sejumiah pektin, pigmen warna oranye yaitu
karoten, dan gula yang dapat meningkatkan penerimaan organoleptik
a dan rasa pada produk selai. Pepaya yang digunakan dalam pembuatan
adalah pepaya setengah matang karena mengandung lebih banyak
in. Kandungan pektin buah pepaya setengah matang hingga matang yaitu
sar 1,32-1,61%/100 g.” Setiap 100 g pepaya mengandung air 88,1 g,
ohidrat 10,8 g, serat 1,7 g, total gula 7,82 g, beta karoten 274 pg, likopen
) ug, lutein 89 g, vitamin C 60,9 mg, vitamin A 47 ug, serta beberapa
in dan mineral lainnya yang dapat menambah nutrisi dari selai.®

Nangka dapat ditambahkan dalam proses pembuatan selai untuk
ambah aroma, rasa, dan warna pada selai. Nangka matang memiliki rasa
is karena kandungan gula yang tinggi serta aroma yang tajam karena
a senyawa-senyawa volatil. Total gula yang terkandung dalam 100 g
nangka yaitu 19,1 g. Nangka juga mengandung pigmen warna kuning
a karoten 61 ug) yang memberi warna pada selai dan mengandung
rapa vitamin dan mineral yang dapat menambah nutrisi dari selai.*®

Selain keasaman, konsentrasi pektin, dan gula yang ditambahkan pada

. suhu dan lama pemasakan memiliki peran penting dalam pembuatan
untuk mencapai pembentukan gel optimal. Penelitian mengenai

buatan marmalade jeruk kalamansi dengan variasi suhu 60°C, 70¢C,
dan lama pemanasan 20 menit, 30 menit, 40 menit telah dikaji. Dengan
bahwa semakin tinggi suhu dan waktu pemanasan yang lebih lama pada
alade, maka kadar air dan vitamin C semakin menurun, nilai pH dan
talan semakin meningkat.’® Maka berdasarkan hal tersebut penelitian

sertujuan untuk mendapatkan formulasi terbaik dari campuran bahan
yang digunakan serta cara (waktu dan suhu) pemasakan yang tepat
memperoleh selai yang terbaik.
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Hasil penelitian

Penentuan formulasi bahan dan cara pemasakan
(suhu dan waktu)

Fermulasi perbandingan bahan untuk memperoleh pH 3,2 yaite
membentuk sifat gel yang baik adalah bubur buah belimbing
mengkal dengan warna hijau kekuningan) 120 gram, bubur bush
(pepaya mengkal) 90 gram, dan bubur buah nangka (buah berw
tua, lunak, dan memiliki aroma khas) 60 gram.

\an baku pembuatan Gambar 2. Sel
- bu;

Kadar gula dari campuran bahan ini adalah 8,63%, sedangkas
optimum agar terbentuk gel dalam pembuatan selai terjadi pada &
67,5%. Dengan demikian, untuk pembuatan selai perlu penamb
sebesar 59% agar kadar gula mencapai standar.

oleptik selai metode skoring

3 menunjukkan hasil uji organoleptik rr
) skor 1-5, Hasil skoring selai yang di
20 menit adalah 3,93 untuk warna selai,
@ orange muda, cerah dan menarik. Nila
387 dengan deskripsi skoring adalah 2
Seoring tekstur selai adalah 4,09 dengan d
L skoring rasa adalah 3,62, deskripsi nilai sk
#asa asam seimbang. Nilai skoring daya ¢
semampuan selai untuk dioleskan secara 1
oles yang baik dapat dioleskan di permukz
sikan olesan yang merata. Deskripsi skori
terputus-putus dan daya oles agak rata.

Hasil analisis kadar pektin campuran buah belimbing wuluh,
dan nangka yaitu sebesar 1,45%. Kondisi optimum pembentukan g2
pembuatan selai adalah dengan kadar pektin 0,75-1,5%.7 Dengan de
untuk pembuatan selai tidak perlu penambahan pektin dari luas
kandungan pektin dari campuran bubur belimbing wuluh, pepaya, dan
telah memenuhi standar. Pektin dari campuran bubur belimbing
pepaya, dan nangka yang diperoleh tergolong dzlam pektin dengas
metoksil tinggl yaitu sebesar 8,74% sehingga memiliki kemampuas
membentuk gel pada pembuatan selai dengan gula dan asam. Berds
standar IPPA (International Pectins Procedurs Association), pektin be
rendzh adalah berkisar 2,5-7,12% dan pektin bermetoksil tinggi ada
dari 7,12%. Pektin bermetoksil tinggl membentuk gel dengan adanya g«
asam.

Suhu dan waktu pemasakan yang terbaik berdasarkan pembobots
uji organoleptik metode skoring dari 15 panelis adalah suhu 60-70°C ¢
waktu pemasakan selama 10 menit. ,

Nilal Bharing (1 8

Selai dibuat dengan cara mencampur seluruh bahan (Gambar 1)
telah ditentukan jumlahnya yaitu bubur buah belimbing wuluh 120 g,
buah papaya 90 g, bubur buah nangka 60 g kemudian ditambahkan
sebanyak 59% dari total buah yaitu 159,3 g kemudian campuran di
pada suhu 60~70°C selama 10 menit sampai mengental dan membentuk
{Gambar 2).

W na Aroma Tekstur Fousm

Parameter

3. Hasil uji organoleptik metode skoring pac
pada suhu 60-70°C selama 10 menit
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1. Bahan baku pembuatan Gambar 2. Selai campuran aneka
selai buzah

W organoleptik selai metode skoring

bar 3 menunjukkan hasil uji organoleptik metode skoring dari 15
& dengan skor 1-5. Hasil skoring selai yang dimasak pada suhu 60-
s=tama 10 menit adalah 3,93 untuk warna selai, deskripsi skoring 3,93
warna orange muda, cerah dan menarik, Nilai skoring untuk aroma
soalah 3,87 dengan deskripsi skoring adalah aroma khas buah dan
Nilai skoring tekstur selai adalah 4,09 dengan deskripsi skoring adalah
ot Nilai skoring rasa adalah 3,62, deskripsi nilai skoring adalah enak, rasa
dan rasa asam seimbang. Nilai skoring daya oles adalah 4,07. Daya
adalah kemampuan selai untuk dioleskan secarz merata pada roti. Selai
B daya oles yang baik dapat dioleskan di permukaan roti dengan mudah
menghasilkan olesan yang merata. Deskripsi skoring selai adalah olesan
Jang, tidak terputus-putus dan daya oles agak rata.

Nilai Skoring (1-5)

ckatur

Parameter

bar 3. Hasil uji organocleptik metode skoring pada selai yang dimasak
pada suhu 60-70°C selama 10 menit
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Penutup I1-07
Pemanfaatan belimbing wuluh dalam pembuatan selai sz ATAN KENAR' ASAL M
dikembangkan dengan mengkombinasikannya dengan bebe SAI PANGAN FUNGS'OB
memiliki kadar pektin tinggi dan aroma yang khas. Pemb
tampuran belimbing wuluh 120 g, pepaya 90 g, dan nangka i
a Mailoa
penambahan gula 59% dan dimasak pada suhu 60~70°C Meitycorfrid

i mail.com
dapat menghasilkan selai yang dapat diterima oleh panelis meitymailoa@g

: PATP| Cabang Ambon
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