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INTISARI

Selai adalah produk pangan semipadat yang memiliki umur simpan yang lama. Di
Indonesia, produksi buah pepaya cukup banyak dari tahun-tahun namun umur simpan
pepaya tidak lama. Salah satu pengolahan pepaya, yaitu selai. Oleh karena itu, perlu diteliti
pembuatan selai dari buah pepaya agar meningkatkan daya simpan buah pepaya dan
diversifikasi produk selai sehingga dapat meningkatkan perekonomian di Indonesia.
Tujuan dari penelitian ini adalah melakukan variasi gula dan suhu pemasakan selai pepaya,
serta melakukan analisa kadar air, vitamin A, C, pH, dan total padatan terlarut selai
pepaya.

Metode penelitian yang digunakan meliputi percobaan pendahuluan, proses utama,
dan analisa produk. Percobaan pendahuluan meliputi pemilihan buah pepaya,
pemblenderan buah menjadi bubur buah. Proses utama meliputi pemasakan dan proses
pengemasan produk. Variasi yang digunakan, yaitu penambahan gula (37,5 gram, 50 gram
dan 75 gram) terhadap buah pepaya dan suhu pemasakan (40°C, 60°C, dan 80°C), yang
masing-masing terdiri atas 2 replikasi (duplo).

Hasil penelitian menunjukkan bahwa suhu pemasakan 80°C dan penambahan gula
37,5 gram, 50 gram dan 75 gram sudah memenuhi standar mutu selai. Namun dipilih
kondisi operasi terbaik berdasarkan kadar air terkecil, dan rata-rata total padatan terlarut
tertinggi yaitu suhu pemasakan 80°C dan penambahan gula 75 gram. Pada kondisi ini
didapatkan kadar air sebesar 32,03%, rata-rata total padatan terlarut sebesar 75,52%-Brix.
Selanjutnya, selai dengan kondisi terbaik dilakukan penyimpanan pada suhu ruang dan
suhu kulkas. Hasilnya, pada suhu ruang kadar air tertinggi pada penyimpanan hari ke-4,
yaitu 39,8%, sedangkan pada suhu kulkas kadar air tertinggi pada penyimpanan hari yang
sama sebesar 39,3%. Selama masa penyimpanan terlihat adanya kontaminan mikroba pada
hari ke-3 suhu ruang, sedangkan pada suhu kulas tidak terjadi kontaminan mikroba.

Kata kunci : Selai, Pengaruh Kadar Gula dan Suhu Pemasakan, Penyimpanan Suhu Ruang dan
Suhu Kulkas

xi



ABSTRACT |

"'A'AJ'

Jam is a semi-solid food product has a long shelf life. In Indonesia, the production
of papaya fruit quite a lot from year to year, but the shelf life is not long papaya fruit. One
processing the papaya fruit is jam. Therefore, it is necessary to study the operation of fruit
papaya jam in order to increase the shelf life and product diversification jam thus boost the
economy in Indonesia. Purpose of this research is variation of sugar and papaya jam
cooking temperature and perform analysis of vitamin A,C, water content, pH and total
dissolved solids papaya jam.

Research methods used include preliminary experiments, the main process and
product analysis. Preliminary experiments include cooking and product packaging proses.
Variety used is sugar to fruit ripening papaya (37,5 g, 50g dan 75g) and temperature are
each composed of two replication.

The result showed that the cooking temperature 80°C and added sugar 37,5 g; 50g,
and 75g meet quality standards of jam. However been the best operating conditions based
on the water content of the smallest, highest total dissolved solids and pH value were the
cooking temperature 80°C and 75g sugar. Best case storing at room temperature and the
temperature of refrigerator. Under these conditions the moisture content obtained 32,02%,
and average of total dissolved solid amounting to 75,52%-Brix. Futhermore, jam made
with the best conditions of storage at room and refrigerator temperatures. The results is, at
room temperature the highest water lavels on day 4 of storage that is 39,8%, while the
refrigerator temperature storage moisture content high on the same day is 39,3%. During
storage visible presence of microbial contaminants on day 3 at room temperature, while the
temperature of the refrigerator does not happen microbial contaminants

Keywords: jam, the effect of sugar and cooking temperature, room temperature storage
and temperature of the refrigerator
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BABI
PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Di Indonesia, tanaman pepaya banyak ditemui diseluruh daerah dikarenakan
tanaman ini hidup di daerah tropis basah yang dapat tumbuh dan berbuah di dataran rendah
maupun dataran tinggi. Buah pepaya dikenal oleh masyarakat Indonesia karena buah ini
dipanen setiap tahun dan mudah didapatkan.Buah ini memiliki kandungan enzim papain
yang bermanfaat mencerna protein. Selain itu, buah pepaya bermanfaat dalam
pemeliharaan penglihatan karena buah ini memiliki kandungan vitamin A dengan
kandungan utama retinol dan karoten.

Produksi buah pepaya di Indonesia cukup banyak, yaitu tahun 2011 hingga 2014
sekitar 858 ribu ton. Perkembangan produksi buah pepaya di Indonesia dapat dilihat pada
Tabel 1.1. Banyaknya produksi buah pepaya ini mengakibatkan kondisi buah cepat busuk
pada saat pengiriman. Buah pepaya mengalami pembusukkan selama 7-9 hari setelah
panen. Hal ini mengakibatkan kerugian pada produksi buah pepaya.

Tabel 1.1 Produksi buah pepaya di Indonesia (2011-2014)

Produksi 840119 2909827 906312 958251
(ton)
Tl 2 0 1 4 2 0 1 3 2 0 1 2 2 0 1 1

Sumber: Badan Pusat Statistik, 2014

Buah pepaya sangat mudah rusak karena buah pepaya mengalami pembusukkan.
buah pepaya memiliki umur simpan yang singkat, yaitu sekitar 7-9 hari setelah panen. Hal
ini menyebabkan tidak terjadi pendistribusian buah pepaya ke daerah-daerah pelosok.
Untuk mengatasi masalah ini maka pengolahan pepaya menjadi selai merupakan salah satu
solusi alternatif. Selain itu, tujuan buah pepaya dijadikan selai adalah mempertahankan
keawetan buah pepaya saat pendistribusian. Selai adalah produk pangan yang dibuat dari
buah-buahan dengan penambahan gula atau dekstrosa sehingga produk yang dihasilkan
lebih awet. Selai merupakan produk pangan semi padat dengan pengolahan bubur buah dan
gula yang dibuat dari campuran 45 bagian berat buah dan 55 bagian berat gula.

Proses pembuatan selai pepaya dibagi menjadi tiga, yaitu pemilihan bahan,
pemasakan, dan pengemasan. Pemilihan bahan meliputi pemilihan jenis buah pepaya yang

didasarkan pada tingkat kematangan buah. Pemasakan selai perlu diperhatikan dengan

1



tujuan agar pendistribusian panas merata sehingga selai tidak gosong. Selai yang sudah
dimasak sebaiknya langsung dikemas dalam toples atau jar. Mengingat pentingnya
mempertahankan nutrisi yang terkandung pada buah pepaya seperti vitamin A, perlu dikaji
suhu pemasakan selai pepaya dan kadar gula yang ditambahkan pada pembuatan selai.
Pertimbangan lain yang harus diperhatikan dalam pembuatan selai adalah kondisi
pembentukan gel (bahan semi-padat). Kondisi pembentukan gel terdiri atas kadar pektin
sebesar 0,75-1,5%, kadar pH 3,2-3 4.
1.2  Tema Sentral
Ketidakpastian penambahan bahan dan kondisi operasi dalam pembuatan selai
menyebabkan diperlukannya penelitian lebih lanjut untuk menyelidiki pengaruh
penambahan gula dan suhu pemasakan selai terhadap vitamin A, vitamin C.
1.3  Identifikasi Masalah
Berdasarkan tema sentral masalah diatas, maka dalam penelitian ini akan
diidentifikasikan hal-hal sebagai berikut :
1. Bagaimana pengaruh suhu pemasakan selai terhadap vitamin A, dan vitamin C?
2. Bagaimana pengaruh penambahan gula terhadap vitamin A dan vitamin C?
1.4  Premis-Premis
Penelitian ini mengacu kepada beberapa literatur guna membantuproses penelitian,
yaitu:
1. Waktu pemasakan selai optimum adalah 45 menit pada suhu 60°C.!"!
2. Variasi gula 250 g, 225 g, dan 200 g tidak mempengaruhi perbedaan warna pada
selai.l"
3. Kadar gula total paling tinggi pada perbandingan pepaya terhadap madu, yaitu
40:60.%
4. Konsentrasi vitamin c tertinggi pada selai, yaitu selai dengan komposisi tomat 140 g,
pepaya 60 g, dan gula pasir 25 g}
5. Selai yang disimpan suhu ruang pada hari ke-6 telah ditumbuhi jamur.™
6. Kerapatan selai tertinggi dengan perlakuan 250 g buah pepaya bangkok, 1 g asam
sitrat, 5 g pektin, dan 0,25 g natrium benzoat.!!
7. Komposisi selai yang telah memenuhi Standar Industri Indonesia adalah 250 g buah
pepaya, 50 g gula pasir, 1 g asam sitrat, 2,5 g pektin dan 0,125 g natrium benzoat. 8
8. Komposisi padatan terlarut tertinggi pada perbandingan pepaya terhadap madu, yaitu
70:30.1



Tabel 1.2 Pre-treatment, analisa kandungan, Post-Treatment

Bahan

e Pemisahan dari
biji dan lapisan
ari dari daging

e Pencucian

daging buah

a, aroma, rasa dan

tekstur)

tertentu, vanili 1
gram, jeruk nipis
12 bagian)

¢ Didinginkan

selama 2 jam

Peneliti - Pre-Treatment SEIRIS Post-Treatment Hasil
aku
(Chemical
Pelarut parameters)
e Pepaya sebanyak e Dimasak e Variasi  penambahan
500g (temperatur 60 °C) gula pada selai(250g,
e Pengupasan diatas kompor 225g, 200g)
kulit buah selama 45 menit memberikan warna
Antioksidan(metod )
e Pemotongan e Sembari yang tidak berbeda
Cari _ e DPPH), .
aried daging buah . dipanaskan nyata,
A 4 lecil. | Air/aquadest Uit
papaya menjadi  kecil- | £177aquades _ masukkan  gula | ePenambahan gula 200g
B ) organoleptik(warn o .
(pepaya) kecil dengan  variasi memberikan rasa pas

pada selai.
e Penambahan gula 250g
dan 200 g memberikan
yang  tidak
terlalu padat pada selai

tekstur




e Blender(3 menit)

sampai temperatur

e Penambahan gula tidak

ditambahkan air ruang mempengaruhi
25 mL e Dikemas ke dalam perubahan aroma pada
wadah botol. selai
e Antioksidan pada selai
pepaya, yaitu 43,3%
e Pensiapan bahan
dan alat e Variasi campuran
e Pengupasan kulit pepaya dan madu kediri
buah Kadar air, | eDimasak  diatas el kada aif togik
» Pemotongan Kadar gula| kompor  hingga tertinggi pada perlakuan
Carica daging buah . total, Kadar | mendidih A(100:0), yaitu 21,71%.
T menjadi  kecil- | ®Air/aquadest padatan terlarut, | e Dimasukkan gula, | pepambahan p———
L(pepaya) el L pektin, madu kedii  menyebabkan
e Pemisahan dari organoleptik(wa | kediri, asam sitrat

biji dan lapisan
ari dari daging

e Pencucian
daging buah

e Blender(3 menit)

Ima, aroma, rasa

dan tekstur)

eDikemas dalam

wadah botol

kadar gula total
semakin  meningkat,
yang paling tertinggi
adalah

pepaya dan madu kediri

campuran

dengan  perbandingan




ditambahkan air
25 mL

40:60 sebesar 94,50%,

ePadatan terlarut selai
buah pepaya dan madu
kediri memberikan
prosentase tertinggi
pada perbandingan
campuran 100:0 sebesar
86,57%,

e Perlakuan terbaik yang
memberikan prosentase
optimum pada
perbandingan campuran
pepaya dan madu kediri
yaitu 70:30,

eDari uji organoleptik,
perlakuan yang disukai
yaitu campuran pepaya

dan madu kediri sebesar
70:30.
Carica e Pensiapan bahan | Air/aquadest Kadar vitamin | eDimasak  diatas | eKadar  vitamin C
papaya L A(metode




(pepaya)

Lycopersitu
m esculentu

(tomat)

dan alat

e Pengupasan kulit
buah

e Pemotongan
daging buah
menjadi  kecil-
kecil

e Pemisahan dari
biji dan lapisan
ari dari daging

¢ Pencucian
daging buah

e Blender(3 menit)
ditambahkan air

i0odometri),
Uji  Organoleptik,
dan daya simpan

kompor  hingga
mendidih
e Dimasukkan gula,
pektin, madu
kediri, asam sitrat
eDikemas dalam
wadah botol

tertinggi pada perlakuan
P1G1 (tomat 140 g,
pepaya 60 g, dan gula
pasir 25 g)sebesar 9,39
mg/100 g selai.

eKadar wvitamin C
terendah pada
perlakuan P3G2 (tomat
100 g, pepaya 100 g,
dam gula pasir 50 g)
sebesar 3,88 mg/100 g
selai

eUji organoleptik pada
perlakuan P1G1 dan
P3G3 memberikan hasil
kualitatif berupa kurang
suka pada rasa,
aroma,tekstur dan daya
terima panelis

e Daya simpan selai pada

temperatur ruang




menyebabkan
tumbuhnya jamur pada
hari ke-6 saat

penyimpanan.
ePerlakuan selai P2G1
(tomat  120g+pepaya
80g+ gula 25g),
P2G2(tomat
120g+pepaya 80g+ gula
50g), dan P3G2( tomat
100gtpepaya  100g+
gula 50g) yang
disimpan pada

temperatur ruang pada
hari ke-6 tidak tumbuh

jamur.
Pepaya e Air bersih Pengukuran e Pemblenderan e Penambahan pektin dan
Bangkok Pemilihan kerapatan(mengg buah pepaya dan natrium benzoat
buah yang unakan tutup ditambahkan air memberikan nilai
telah botol) 50 mL kerapatan yang relatif
menguning Pengukuran e Pemasakan lebih tinggi




Pengupasan
dan
pembersihan
buah dari biji
dan kulitnya.
Pencucian
buah dengan
air sampai
bersih.

kekentalan(visko
meter ostwald)
Pengukuran
konduktivitas
listrik  (oakton
pH/CON 10
series meter)
Pengukuran
TPT(Total
Padatan Terlarut)
Pengukuran pH

dalam wajan
sekitar
temperatur
70°C.
Penambahan
gula pasir, asam
sitrat, pektin dan
natrium benzoat.
Pengemasan di
dalam botol jar
dalam keadaan
panas dan segera
ditutup.
Persiapan
sampel yang
dibedakan
menjadi dua,
yaitu sampel
dengan  bahan
tambahan
sebanyak 4 botol

dibandingkan  dengan
sampel yang tanpa
penambahan bahan ini.

e Nilai kerapatan
tertinggi  selai  yaitu
1,3072 dan 1,3082 pada
perlakuan  AsB;(250
gram buah pepaya
bangkok + 1 gram asam
sitrat + 5 gram pektin +
0,25 gram natrium
benzoat dengan waktu
penvimpanan 1 hari).

e Penambahan pektin dan
natrium benzoat
menjadikan kekentalan
semakin meningkat.

e Nilai kekentalan
tertinggi  selai  yaitu
5,9678 dan
5,9558(duplo) pada




dan sampel

tanpa bahan
tambahan
sebanyak 1
botol.

perlakuan AsB1(250
gram buah pepaya
bangkok + 50 gram
gula pasir + 1 gram
asam sitrat + 5 gram
pektin + 0,25 gram
natrium benzoat dengan
waktu penyimpanan 1
hari).

e Penambahan pektin
berpengaruh  terhadap
nilai konduktivitas yang
semakin menurun,
sedangkan penambahan
natrium benzoat
menjadikan nilai
konduktivitas listrik

selai meningkat.
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1.5  Tujuan Penelitian

Berdasarkan latar belakang masalah dan rumusan masalah diatas, penelitian ini
dilaksanakan dengan tujuan
1. Untuk mengetahui pengaruh suhu pemasakan selai terhadap vitamin A dan vitamin C.

2. Untuk mengetahui pengaruh variasi gula terhadap vitamin A dan vitamin C
3. Untuk mengetahui kondisi selai pada masa simpan suhu ruang dan suhu kulkas.
1.6  Manfaat Penelitian

Dengan penelitian ini diharapkan dapat menjadi saran bagi pihak-pihak terkait yang
pada akhirnya membawa manfaat kepada penelitian yang serupa. Pihak-pihak tersebut
antara lain:

1. Bagi peneliti, yaitu memberikan tambahan pengetahuan untuk memperluas
wawasan tentang kondisi penyimpanan dalam hal ini suhu ruang dan suhu kulkas dan
mengetahui perbandingan gula yang menghasilkan selai dengan kondisi terbaik.

2. Bagi perguruan tinggi, yaitu diharapkan penelitian ini dapat memberikan suatu
acuan penelitian dan menambah pengetahuan bagi peneliti-peneliti lain, khususnya yang
ingin meneliti lebih jauh atas masalah yang sama.

3. Bagi industri dan masyarakat yaitu memberikan masukan tentang penyimpanan
dan komposisi selai yang terbaik sehingga penelitian ini diharapkan dapat meningkatkan

nilai ekomomi buah pepaya.



