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I PENDAHULUAN 

Bab ini akan menguraikan mengenai : (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 

Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 

Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, dan (7) Tempat dan Waktu Penelitian.  

1.1. Latar Belakang  

Buah-buahan adalah komoditas hortikultura yang memegang peranan 

penting bagi proses metabolisme tubuh karena buah-buahan pada umumnya 

merupakan sumber vitamin C, provitamin A, vitamin B serta beberapa macam 

mineral seperti kalsium dan besi. Hal ini berarti bahwa buah-buahan memiliki 

prospek yang baik untuk dikembangkan menjadi produk pangan fungsional. 

Black Mulberry mengandung nutrisi penting yang dapat meningkatkan 

kesehatan. Nutrisi dalam Black Mulberry meliputi protein, karbohidrat serta 

vitamin dan mineral seperti kalsium, fosfor, kalium, magnesium, potassium, dan 

serat. Kandungan air yang tinggi pada Black Mulberry juga menjadikannya 

sebagai buah yang rendah kalori. Satu cangkir Black Mulberry sama dengan 60 

kalori (Ulfia dkk, 2017). 

Black Mulberry (Morus nigra L.) kaya akan vitamin, seperti vitamin B1, 

B2, vitamin C dan juga mengandung antosianin yang dapat berperan sebagai 

antioksidan bagi tubuh manusia. Antosianin adalah pewarna alami yang berasal 

dari familia flavonoid yang larut dalam air yang menimbulkan warna merah, biru, 

violet (Handayani dkk, 2016). 

Diketahui bahwa jeruk lemon memiliki kandungan vitamin C yang tinggi 

dibandingkan jeruk nipis serta sebagai sumber vitamin A, B1, B2, fosfor, kalsium 
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dan pektin, minyak atsiri 70% limonene, felandren, kumarins bioflavonoid, 

geranil asetat, asam sitrat, linalil terkenal sebagai bahan untuk diperas atau 

diambil sari buahnya sebagai pembuatan minuman. Dalam pengobatan tradisional 

air perasan lemon dapat ditambahkan ke dalam teh untuk mengurangi demam, 

asam lambung, radang sendi, membasmi kuman pada luka dan menyembuhkan 

sariawan (Swastika, 2017) 

Menurut Muchtadi dkk (2015) buah pepaya mengandung 86,7 % 

kandungan air, 0,38 % protein, 9,15 % karbohidrat. Kadar vitamin dan mineral 

pepaya per 100 gram bahan mengandung vitamin A 275 I.U, vitamin B 0,06 mg, 

vitamin C 59 mg, kalsium 17 mg, dan besi 0.1 mg. 

Kandungan pektin pada buah pepaya adalah 0,66-1,00 sedangkan menurut 

Fennema (1976), secara umum pektin menghasilkan gel optimum pada 

konsentrasi 1%, disamping kandungan gizi yang terkandung didalamnya 

penambahan pepaya pun bertujuan agar produk lebih ekonomis. 

Selai lembaran yang telah tersebar dipasaran cenderung lebih 

mementingkan karakteristik warna dan rasa tanpa memperhatikan proses 

pengolahan yang benar yang dapat menghilangkan kandungan gizi contohnya 

vitamin larut air yang hilang disebabkan oleh proses pemanasan.  

Selai lembaran saat pemrosesan dan pemasakan banyak vitamin hilang bila 

menggunakan suhu tinggi oleh sebab itu kehilangan vitamin dalam pemasakan 

dapat dicegah dengan cara menggunakan suhu yang tidak terlalu tinggi, waktu 

memasak tidak terlalu lama dan memotong bahan baku dengan pisau tajam 

sehingga potongan menjadi tidak terlalu halus.  
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Vitamin C adalah kristal putih yang mudah larut dalam air. Dalam keadaan 

kering vitamin C cukup stabil, tetapi dalam keadaan larut vitamin C mudah rusak 

karena bersentuhan dengan udara (oksidasi) terutama bila terkena panas. Oksidasi 

dipercepat dengan kehadiran tembaga dan besi. Vitamin C tidak stabil dalam 

larutan alkali, tetapi cukup stabil dalam larutan asam. Vitamin C adalah vitamin 

yang paling labil (Almatsier, 2015). 

Suhu berpengaruh terhadap resistensi vitamin C, resistensi vitamin C 

berkurang dengan bertambahnya suhu perlakuan. Pada proses pengeringan 

pengeluaran udara merupakan sesuatu yang penting , karena bahan (buah-buahan) 

yang mengandung udara di dalamnya dan di proses pada suhu tinggi akan 

merusakan seluruh vitamin C-nya. Pada pemrosesan buah tomat dengan suhu 

rendah dimana suhu buah kurang dari 60° C vitamin C tidak akan terlalu banyak 

mengalami kerusakan. Waktu pengeringan singkat juga akan memperkecil laju 

oksidasi vitamin C (Budiyati dan Haryati, 2004). 

Proses pengolahan selai terdiri dari tiga tahap yaitu persiapan bahan, 

pemasakan, pengisian serta pasteurisasi. Setiap tahapan proses pengolahan selai 

akan menentukan kualitas produk selai yang dihasilkan. Tahap yang berperan 

penting adalah tahap pemasakan. Pada tahap ini yang perlu diperhatikan adalah 

suhu pemasakan dan proses pengadukan. Suhu pemasakan yang digunakan adalah 

105-110° C. Suhu yang terlalu rendah akan memperlama proses pemasakan selai, 

sedangkan suhu pemasakan yang terlalu tinggi dapat menyebabkan selai menjadi 

keras (Suryati 2004, dalam khaerani 2007). 
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1.2. Identifikasi Masalah 

 Berdasarkan latar belakang tersebut, maka identifikasi masalah dalam 

penelitian ini adalah sebagai berikut : 

1. Bagaimana pengaruh perbandingan bubur buah black mulberry, sari buah 

lemon, dan bubur buah pepaya terhadap karakteristik selai lembaran? 

2. Bagaimana pengaruh suhu pemasakan terhadap karakteristik selai lembaran? 

3. Bagaimana pengaruh interaksi antara perbandingan bubur buah black 

mulberry, sari buah lemon, bubur buah pepaya, dan suhu pemasakan terhadap 

karakteristik selai lembaran? 

1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 

Maksud dari penelitian adalah untuk melakukan penelitian mengenai 

pembuatan selai lembaran yang memiliki keunggulan terhadap senyawa 

fungsionalnya. 

Tujuan dari penelitian adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 

bubur buah black mulberry, sari buah lemon, bubur buah pepaya, dan pengaruh 

suhu pemasakan terhadap senyawa fungsional yang terdapat pada selai lembaran.  

1.4. Manfaat Penelitian 

1. Penelitian ini dapat menambah wawasan pengetahuan peneliti mengenai selai 

lembaran. 

2. Penelitian ini dapat dijadikan informasi inovasi terbaru tentang selai lembaran 

kepada masyarakat yang banyak mengandung nilai gizi  karna menggunakan 

beberapa jenis buah. 
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1.5. Kerangka Pemikiran 

Berdasarkan penelitian Apdila dkk  (2013) tentang “Pengaruh Suhu 

Pemanasan Dan pH Terhadap Aktivitas Antioksidan Pada Selai Tomat 

(Lycopersicum esculentum Mill.)” Pengujian aktivitas antioksidan selai tomat 

dianalisis dalam dua parameter yang berbeda yaitu pada suhu pemanasan 75oC, 

100 oC, 125 oC dan pada pH 2, 3, serta 4. Uji fitokimia dilakukan dengan uji 

warna dan hasilnya menunjukan bahwa senyawa metabolit sekunder yang 

terkandung dalam buah tomat adalah terpenoid, flavonoid, dan tanin. Hasil uji 

aktivitas antioksidan dari berbagai suhu telah terjadi kenaikan aktivitas 

antioksidan dari suhu 75oC hingga suhu 100 oC dan mengalami penurunan 

aktivitas antioksidan pada suhu 125oC. Hasil uji aktivitas antioksidan dari 

berbagai pH, seiring dengan menurunnya pH dari skala 4, 3, hingga 2 terjadi terus 

penurunan pada aktivitas antioksidan dari selai tomat. Diketahui bahwa selai 

tomat dengan perlakuan suhu pemanasan 100oC dan pH 4 memiliki aktivitas 

antioksidan paling tinggi sebesar 96.91% dan selai tomat dengan perlakuan suhu 

pemanasan 125oC dan pH 2 memiliki aktivitas antioksidan paling rendah sebesar 

73.19%. Berdasarkan hasil uji aktivitas antioksidan diketahui bahwa suhu 

pemanasan dan perubahan pH pada proses pembuatan selai tomat dapat 

mempengaruhi aktivitas antioksidannya. 

Kadar air merupakan salah satu parameter yang ikut menentukan mutu 

suatu bahan pangan, semakin besar kandungan air dalam bahan makanan, maka 

makanan tersebut akan semakin cepat rusak. Proses pemasakan pada selai adalah 

salah satu cara untuk mengeluarkan atau menghilangkan sebagian air dari bahan. 
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Menurut Effendi (2012) Suhu pasteurisasi dapat membunuh semua bakteri 

patogen yang umum dijumpai pada bahan makanan atau bakteri-bakteri patogen 

yang berbahaya ditinjau dari kesehatan masyarakat dan dapat memperpanjang  

umur simpan. 

Berdasarkan hasil penelitian Pirmansyah (2013) penelitian kadar vitamin 

C dengan variasi suhu terhadap vitamin C standar dan jeruk nipis sebagai bahan 

percobaan. Pemeriksaan ini dilakukan dengan cara titrasi menggunakan metode 

iodimetri. Dari hasil penelitian dengan variasi suhu dimulai dari suhu ruang 25oC, 

40oC, 50oC, 60oC, 70oC, 80oC, 90oC dan 100 oC. Kadar yang diperoleh dari 

vitamin C standar pada suhu ruang 25oC (99,76%), pada suhu 40oC (98,07%), 

pada suhu 50oC (96,56%), pada suhu 60oC (95,35%), pada suhu 70oC (93,13%), 

pada suhu 80oC (88,40%), pada suhu 90oC (87,23%), dan pada suhu 100oC 

(80,28%). Sedangkan kadar vitamin C yang didapat dari jeruk nipis pada suhu 

ruang adalah (0,027%), pada suhu 40oC (0,025%), pada suhu 50oC (0,021%), 

pada suhu 60oC (0,020%), pada suhu 70oC (0,017%), pada suhu 80oC (0,015%), 

pada suhu 90oC (0,013%), dan pada suhu 100oC (0,010%). Semakin tinggi suhu 

pemanasan, maka kadar vitamin C semakin menurun. Penurunan kadar tertinggi 

adalah pada suhu 100oC, yaitu 7,96% pada standar vitamin C, dan 29,07% pada 

jeruk nipis. Sedangkan penurunan kadar terendah adalah pada suhu 60oC, yaitu 

1,26% pada standar vitamin C, dan suhu 60oC yaitu 6,02% pada jeruk nipis. 

dalam hal ini terjadi penurunan kadar vitamin C, terjadinya penurunan kadar 

vitamin C ini akibat adanya pemanasan yang semakin tinggi. Dari penelitian 

tersebut dapat disimpulkan bahwa terjadi penurunan kadar vitamin C, makin 
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tinggi suhu yang dipergunakan untuk vitamin C maka makin besar penurunan 

kadarnya. 

Menurut Bukle et al (1987) kandungan gula optimum dalam pembuatan 

selai adalah 65%-70%, jika berlebih akan terbentuk kristalisasi dan jika 

penambahan gula terlalu sedikit akan menghasilkan gel yang tidak terlalu kuat. 

Jika gula ditambahkan dalam bahan pangan dalam konsentrasi yang tinggi (paling 

sedikit 40% padatan terlarut) sebagian dari air yang ada menjadi tidak tersedia 

untuk pertumbuhan mikroorganisme dan aktifitas air (aw) dari bahan pangan 

berkurang sehingga dapat memperpanjang umur simpan. 

Jenis bahan baku yang digunakan pada pembuatan selai lembaran dapat 

mempengaruhi warna produk selai lembaran, selain bahan baku warna pada 

produk selai dipengaruhi juga oleh lama pemasakan. Semakin lama waktu 

pemasakan, maka warna selai menjadi coklat karena kemungkinan terjadi reaksi 

karamelisasi. Reaksi karamelisasi terjadi apabila gula dipanaskan. Reaksi ini akan 

memberikan warna coklat sampai kehitaman (Dewi dkk, 2010) 

Menurut Nurhidayah (2017) Hasil analisis bahan baku terhadap respon 

kimia aktivitas antioksidan dalam buah black mulberry diperoleh sebesar 896,97 

mg/L. Kadar vitamin C 25 mg (Afrianti, 2010) kadar vitamin C pada lemon 53 mg 

Nizhar (2012) sedangkan pada vitamin C pada pepaya 59 mg (Muchtadi dkk, 

2015). Pada pembuatan selai lembaran ini mengunakan berbagai macam buah 

yaitu black mulberry, lemon dan pepaya sehingga dapat meningkatkan nilai 

antioksidan dan vitamin C dalam selai lembaran.  
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Selai lembaran merupakan modifikasi bentuk selai yang mulanya 

semipadat menjadi lembaran-lembaran yang kompak, tidak terlalu cair/ lembek, 

memiliki tekstur lembut, konsisten, mempunyai flavour buah alami, tidak mudah 

rusak dan tidak mengalami sineresis. 

Selai mempunyai konsistensi seperti pasta yang terutama dipengaruhi oleh 

tiga faktor yaitu pektin, gula dan asam. Pektin dapat diperoleh dari buah dengan 

cara pemanasan, tetapi pemanasan yang berlebihan akan merusak kemampuannya 

membentuk gel terutama pada buah yang sangat asam karena terjadinya hidrolisa 

pektin menjadi asam pektat (Muchtadi, 1989). 

Menurut Bumi dkk (2016) tentang “ Karakteristik Selai Lembar Buah 

Naga Merah (hylocereus polyrhizus) dengan Variasi Rasio Daging dan Kulit 

Buah” Rasio daging dan kulit buah naga yang digunakan dalam pembuatan selai 

lembar buah naga merah adalah 100:0, 75:25, 50:50, 25:75, 0:100. Hasil 

penelitian menunjukan bahwa perlakuan rasio daging dan kulit buah naga merah 

berpengaruh nyata terhadap lightness, chroma, hue, tekstur, pH, kadar air, 

aktivitas antioksidan, uji organoleptik warna dan tidak berpengaruh nyata 

terhadapt uji organoleptik rasa dan tekstur. Perlakuan terbaik rasio daging dan 

kulit buah pada selai lembar buah naga adalah 75:25.  

Selai terbentuk bila tercapai kadar yang sesuai antara pektin, gula, asam 

dalam air. Pektin sangat penting untuk pembentukan gel buah-buahan. Pektin 

merupakan golongan substitusi yang terdapat dalam sari buah, yang membentuk 

larutan koloidal dalam air dan berasal dari perubahan selama proses pemasakan 

buah (Desrosier, 1988) 
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Berdasarkan penelitian Ulfia dkk (2017) tentang “Pengaruh Jenis Penstabil 

Dan Konsentrasi Sukrosa Terhadap Karakteristik Selai Black Mulberry (Morus 

Nigra L.)”, didapatkan bahwa perlakuan pemberian Jenis Penstabil (P) yang 

terdiri dari Pektin (p1 0,2%), Gelatin (p2 0,6%) dan Gum arab (p3 0,10%). Faktor 

kedua adalah Konsetrasi Sukrosa (S) terdiri dari s1 (25%), s2 (30%) dan s3 (35%) 

Sampel terbaik berdasarkan dari keseluruhan respon kimia, fisika, dan 

organoleptik adalah perlakuan p3s3 (Gum arab 0,10% dan sukrosa 35%) dengan 

kadar air 59,26%, tekstur 3,95 dan aktivitas antioksidan 3308,30 ppm. Dari hasil 

tersebut dapat dilihat bahwa karakteristik dari selai terpilih belum memenuhi 

standar yang terdapat dalam SNI karena hasil tersebut belum sesuai dengan angka 

yang diterapkan oleh SNI. 

Berdasarkan hasil penelitian Untari (2015) tentang “Formulasi Selai Dari 

Pasta Buah Merah”, didapatkan hasil formulasi selai buah merah yang paling 

disukai penelis adalah komposisi pasta 41,03%, gula 37,30% (pasta:gula; 

55%:45%, gelatin 0,10%, asam sitrat 0,10%, essen pandan 0,2% dan air 25%, 

dengan tingkat kesukaan terhadap warna dengan nilai skor 3,9 (netral-suka), 

aroma 3,4 (netral sampai suka), rasa 3,4 (netral sampai suka), tekstur 4,2 (suka 

sampai sangat suka) dan daya oles 4,1 (suka sampai sangat suka). 

Menurut Ikhwal dkk (2014) dalam penelitian yang berjudul “ Pengaruh 

Konsentrasi Pektin Dan Lama Penyimpanan Terhadap Mutu Selai Nanas 

Lembaran” dengan konsentrasi pektin ( 0,25%, 0,50 %, 0,75%, 1%) dan lama 

penyimpanan (0 hari, 5 hari, 10 hari dan 15 hari). Konsentrasi pektin 0,75% 
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adalah perlakuan terbaik pada karakteristik selai nanas lembaran, dan 

penyimpanan untuk 10 hari masih layak dikonsumsi. 

Glukosa dan fruktosa mempunyai kelarutan yang sangat besar, dengan 

semakin tingginya konsentrasi asam sitrat dan gula maka glukosa dan fruktosa 

yang terbentuk semakin tinggi, sehingga jumlah gula yang larut semakin banyak 

hal ini menyebabkan total padatan terlarut yang ada dalam selai semakin 

meningkat (Winarno, 2004). 

Agar-agar dapat digunakan untuk meningkatkan viskositas, pengatur 

keseimbangan, memberi kehalusan, daya buihnya rendah dan toleransinya 

terhadap panas yang tinggi (Agustina, 2007). 

Hasil penelitian Putri dkk (2013) tentang pengaruh konsentrasi agar-agar 

dan karagenan terhadap karakteristik fisik, kimia, dan sensoris selai lembaran 

pisang (Musa paradisiaca L.) varietas raja bulu, di peroleh hasil selai lembaran 

pisang raja bulu dengan formulsi yang terpilih bubur buah 75%, gula 25%, asam 

sitrat 0,5%, margarin 5%. Kombinasi perlakuan terbaik dengan penambahan agar-

agar konsentrasi 3% memiliki nilai pH sebesar 3,80, total padatan terlarut sebesar 

20°Brix sukrosa, kadar air sebesar 39,52% wb dan kadar serat pangan total 

sebesar 7,97%. karakteristik sensori menempati tingkat kesukaan pertama pada 

parameter tekstur dan aroma, tingkat kesukaan urutan kedua pada parameter 

warna, kelengketan, rasa, dan keseluruhan. 

Margarin dibuat dari campuran lemak, susu skim, garam, vitamin A, untuk 

menstabilkan emulsi yang terbentuk. Fungsi margarin dalam pembentukan selai 

lembaran adalah untuk memperbaiki rupa dan mengubah struktur fisik selai dari 



11 

 

bentuk semi padat menjadi lembaran yang bersifat plastis dan tidak lengket pada 

pengemasnya (Agustina, 2007). 

Penambahan asam bertujuan untuk menurunkan pH selai agar diperoleh 

kondisi asam yang cocok untuk pembentukan gel dan menghindari pengkristalan 

gula, dapat membantu menstabilkan warna, cita rasa, dan tekstur. Jumlah asam 

yang ditambahkan tergantung dari keasaman buah dan pH akhir selai yang 

dikehendaki. Kondisi optimum agar terbentuk gel pada pH 3,2 (Desrosier, 1988) 

dalam (Agustina, 2007). 

Proses pengolahan produk selai lembaran sama dengan pengolahan selai 

biasa. Untuk memproduksi selai lembaran dibutuhkan beberapa tambahan proses 

setelah proses pemasakan, yaitu proses pencetakan, pembentukan lembaran, dan 

pemotongan. Pada selai lembaran ditambahkan pula lemak nabati (Khaerani, 

2007). 

1.6. Hipotesis Penelitian 

 Berdasarkan kerangka pemikiran tersebut maka dapat diajukan hipotesa 

diduga:  

1. Perbandingan bubur buah black mulberry, sari buah lemon dan bubur buah 

pepaya dapat berpengaruh terhadap karakteristik selai lembaran. 

2. Suhu pemasakan dapat berpengaruh terhadap karakteristik selai lembaran. 

3. Interaksi antara perbandingan bubur buah black mulberry, sari buah lemon, 

bubur buah pepaya, dan suhu pemasakan berpengaruh terhadap karakteristik 

selai lembaran. 
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1.7.  Waktu dan Tempat Penelitian 

Penelitian dimulai pada bulan Oktober 2017 sampai selesai, bertempat di 

Laboratorium Teknologi Pangan Fakultas Teknik Universitas Pasundan, Jalan Dr. 

Setiabudhi No 193, Bandung. 

 

 

 

 

 

 


