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ABSTRAK

PENGARUH PERBANDINGAN KULIT DENGAN DAGING
BUAH PISANG (Musa paradisiaca L.) DAN JENIS GELLING
AGENT TERHADAP KARAKTERISTIK SELAI KULIT
PISANG LEMBARAN

Oleh:
Intan Fadillah Sayidatunisa
NPM: 203020007
(Program Studi Teknologi Pangan)

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan kulit
dengan daging buah pisang dan jenis gelling agent terhadap karakteristik selai kulit
pisang lembaran. Maksud penelitian ini yaitu untuk menentukan pengaruh
perbandingan kulit dengan daging buah pisang dan jenis gelling agent terhadap
karakteristik selai kulit pisang lembaran.

Rancangan percobaan yang dilakukan dalam penelitian ini yaitu Rancangan
Acak Kelompok (RAK) dengan 10 perlakuan, yang terdiri dari dua faktor yaitu
faktor perbandingan kulit dengan daging buah pisang (D) dengan 5 taraf yaitu dl
(1:0), d2(1:1), d3 (3:2), d4 (3:1), d5 (4:1), dan faktor jenis gelling agent (S) yang
terdiri dari 2 taraf yaitu sl (karagenan) dan s2 (agar-agar). Masing-masing
perlakuan tersebut diulang sebanyak 3 kali ulangan sehingga diperoleh 30 satuan
percobaan. Respon pada penelitian ini terdiri dari respon kimia dan respon
organoleptik. Respon kimia meliputi analisis kadar air, kadar serat, dan kadar
kalsium. Respon organoleptik meliputi pengujian hedonik terhadap atribut rasa,
warna, dan aroma.

Berdasarkan hasil penelitian, didapatkan hasil bahwa perbandingan kulit
dengan daging buah pisang berpengaruh nyata terhadap respon kimia (kadar air dan
kadar serat) dan respon organoleptik (atribut warna dan aroma). Jenis gelling agent
berpengaruh nyata terhadap respon kimia (kadar air dan kadar serat) dan respon
organoleptik (atribut aroma). Interaksi perbandingan kulit dengan daging buah
pisang dan jenis gelling agent berpengaruh nyata terhadap respon organoleptik
(atribut rasa, aroma, dan warna).

Kata kunci: Selai lembaran, Kulit pisang, Gelling agent



ABSTRACT

THE EFFECT OF THE RATIO OF BANANA PEEL TO FLESH
(Musa Paradisiaca L.) AND TYPE OF GELLING AGENT ON THE
CHARACTERISTICS OF BANANA PEEL JAM SHEETS

By:
Intan Fadillah Sayidatunisa
NPM: 203020007
(Department of Food Technology)

This study aims to determine the effect of the ratio of banana skin to banana
flesh and the type of gelling agent on the characteristics of banana peel sheet jam.
The purpose of this study are to determine the effect of the ratio of banana skin to
banana flesh and the type of gelling agent on the characteristics of banana peel
sheet jam.

The experimental design used in this study was a Randomized Block Design
(RAK) with 10 treatments, consisting of two factors, namely the ratio of banana skin
to flesh (D) with 5 levels, namely d1 (1:0), d2 (1:1), d3 (3:2), d4 (3:1), d5 (4:1),
and the gelling agent factor (S) consisting of 2 levels, namely sl (carrageenan) and
s2 (agar-agar). Each treatment was repeated 3 times to obtain 30 experimental
units. The response in this study consisted of chemical responses and organoleptic
responses. Chemical responses include analysis of water content, fiber content, and
calcium content. Organoleptic responses include hedonic testing of taste, color, and
aroma atributes.

Based on the research results, it was found that the ratio of banana skin to
flesh had a significant effect on the chemical response (air content and fiber
content) and organoleptic response (color and aroma). The type of gelling agent
has a significant effect on the chemical response (air content and fiber content) and
organoleptic response (aroma attributes). The interaction between the ratio of
banana skin to flesh and the type of gelling agent has a significant effect on the
organoleptic response (taste, aroma and color attributes).

Keywords: Sheet jam, Banana peel, Gelling agent
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BAB |I. PENDAHULUAN

Bab ini menjelaskan 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

Di Indonesia, tanaman pisang dapat tumbuh dengan subur yang terbukti
hampir di setiap daerah tanaman pisang dapat dijumpai dengan sangat mudah, baik
yang tumbuh secara liar maupun yang ditanam secara sengaja di pekarangan rumah.
Pisang terdiri dari berbagai jenis antara lain pisang kepok, pisang ambon, pisang
raja, pisang susu, pisang klutuk, dan lain-lain (Hendro, 1998). Menurut (BPS,
2023), produksi buah pisang di Indonesia pada tahun 2022 mencapai 9,60 juta ton.
Jumlah tersebut lebih banyak 0,79% dibandingkan pada tahun sebelumnya yang
sebanyak 8,74 ton.

Pisang ambon merupakan salah satu buah dengan kandungan gizi tinggi,
memiliki rasa dan aroma yang khas, tetapi pisang ambon mudah rusak, sehingga
diperlukan pengolahan agar pisang lebih awet, mudah disimpan, serta
penggunaannya mudah (Amroini ef al, 2022).

Selai buah merupakan produk makanan semi basah yang dapat dioleskan
yang dibuat dari pengolahan buah-buahan, gula dengan atau tanpa penambahan
bahan pangan lain dan bahan tambahan pangan yang diijinkan (BSN, 2008). Selai
memiliki tekstur yang semi padat dan mengandung 45 bagian buah serta 55 bagian

gula (Awulachew, 2021). Pada umumnya, penggunaan selai ialah dioles ketika akan
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digunakan sehingga hal tersebut dianggap kurang praktis. Upaya modifikasi dan
pengembangan produk selai menjadi bentuk lembaran memberikan nilai tambah
pada produk selai pada umumnya (Wulansari, 2019).

Selai lembaran ialah modifikasi dari selai yang mulanya semi padat (agak
cair) menjadi bentuk lembaran yang kompak, plastis, tidak lengket, lebih praktis,
dan lebih mudah dalam penyajiannya dibanding selai oles pada umumnya (Oktalis,
2020). Selai lembaran bertekstur lebih padat, tidak lengket, dan tidak mudah patah
ketika dilipat sehingga jenis hidrokoloid yang tepat dapat berpengaruh terhadap
karakteristik selai lembaran (Javanmard, 2012).

Pembuatan selai pisang lembaran ini dapat memanfaatkan pektin yang
terkandung dalam kulit buah pisang. Pektin yang terkandung dalam kulit pisang
jumlahnya berbeda tergantung jenis atau varietas pisangnya. Kandungan pektin
dalam kulit pisang sekitar 1,92 sampai 3,25% dari berat kering (Hutagalung, 2013).
Pektin dapat digunakan dalam pembentukan gel dan bahan penstabil pada sari buah,
bahan pembuat jelly, jam, dan marmalade (Willat, 2006). Kondisi optimum
pembuatan selai secara umum yaitu kadar pektin 0,75- 1,5%, kadar gula 65-70%,
dan penambahan asam dengan pH sekitar 3,2-3,4 (Buckle, et al, 2007).

Tekstur pada selai lembaran dapat, diperkuat dengan penambahan
hidrokoloid sehingga terbentuk karakteristik yang baik seperti berbentuk lembaran
sesuai dengan permukaan roti, tidak cair atau tidak lembek, dan tidak terlalu kaku
(Mawarni, dkk, 2018). Jenis hidrokoloid yang banyak digunakan dalam industri
pangan antara lain agar-agar yang diperoleh dari rumput laut Gracillaria sp dan

karagenan yang diperoleh dari Eucheuma sp (Septiani, 2013). Dalam industri
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pangan, keduanya dapat digunakan sebagai pengatur keseimbangan, pengental, dan

pembentuk gel (Winarno, 1996).

1.2 Identifikasi Masalah

1. Bagaimana pengaruh perbandingan kulit dengan daging buah pisang terhadap
karakteristik selai kulit pisang lembaran.

2. Bagaimana pengaruh jenis gelling agent terhadap karakteristik selai kulit
pisang lembaran.

3. Bagaimana pengaruh interaksi perbandingan kulit dengan daging buah pisang

dan jenis gelling agent terhadap karakteristik selai kulit pisang lembaran.

1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini 1alah untuk menentukan pengaruh perbandingan
kulit dengan daging buah pisang dan jenis gelling agent terhadap karakteristik selai
kulit pisang lembaran.

Tujuan dari penelitian ini ialah untuk mengetahui pengaruh perbandingan
kulit dengan daging buah pisang dan jenis gelling agent terhadap karakteristik selai

kulit pisang lembaran.

1.4 Manfaat Penelitian
Manfaat penelitian ini adalah:
1. Memantfaatkan dan meningkatkan diversifikasi pangan.
2. Meminimalisir kerusakan buah pisang sehingga menjadi produk baru yang
lebih bermanfaat.

3. Menambah alternatif produk pangan.



1.5 Kerangka Pemikiran

Umumnya selai yang beredar dipasaran berupa selai oles dengan kemasan
yang menarik tetapi dinilai kurang praktis dalam hal penyajiannya, sehingga
dilakukan alternatif yaitu selai oles tersebut dimodifikasi menjadi bentuk lembaran
dan bersifat lebih padat (Septiani dkk, 2013).

Karagenan dapat mengendalikan kandungan air pada selai lembaran
sehingga dapat terbentuk selai lembaran dengan tekstur yang kuat dan plastis
(Harun, 2016).

Menurut Mawarni, dkk (2018), hasil penelitian menunjukkan bahwa
penambahan karagenan berpengaruh nyata terhadap kadar air, vitamin C,
rendemen, daya potong, dan warna (L, a dan b). Perlakuan terbaik pada selai
lembaran belimbing dan apel dengan penambahan karagenan sebanyak 2% dengan
lama pemasakan 3 menit didapatkan kadar air sebesar 39,86%; vitamin C sebesar
20,54%; pH sebesar 3,46; total gula sebesar 39,86%; daya potong sebesar 2,33N;
rendemen sebesar 80,975; warna tingkat kecerahan (L) sebesar 52,13; warna tingkat
kemerahan (a) sebesar 6,10; warna tingkat kekuningan (b) sebesar 25,27.

Menurut Natan (2019), perbandingan bubur kolang-kaling dan sari buah
naga (BKSBN) dengan agar-agar pada pembuatan selai kolang-kaling berpengaruh
nyata terhadap keasaman (pH), total padatan terlarut, dan gula total. Perbandingan
BKSBN 80%:20% dengan penambahan 1% agar-agar merupakan perlakuan terbaik
berdasarkan sifat kimia dengan pH 6,4, total padatan terlarut 90°brix, total gula

8,75%. Perbandingan BKSBN 80%:20% dengan penambahan agar-agar 1% pada
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proses pembuatan selai lembaran merupakan hasil terbaik berdasarkan penilaian uji

Sensoris.

Menurut Renitya, dkk (2013), hasil penelitian pada pembuatan selai pisang
raja bulu lembaran, menunjukkan bahwa kombinasi perlakuan jenis hidrokoloid
yang sama tetapi dengan konsentrasi yang berbeda tidak memberikan pengaruh
terhadap karakteristik fisik (Ph dan total padatan terlarut), karakteristik kimia
(kadar air) tetapi hal tersebut dapat berpengaruh pada peningkatan kadar serat
pangan. Kombinasi perlakuan jenis hidrokoloid berbeda tetapi dengan konsentrasi
yang sama dapat memberikan pengaruh yaitu nilai kombinasi perlakuan agar-agar
lebih rendah dibandingkan dengan karagenan untuk karakteristik fisik (pH dan total
padatan terlarut), karakteristik kimia (kadar air) tetapi untuk kadar serat pangan
lebih tinggi yang menggunakan kombinasi perlakuan agar-agar dibandingkan
dengan karagenan. Perlakuan penambahan agar-agar dengan 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%.

Menurut Rahmah, dkk (2020), perlakuan proses blanching dan penambahan
karagenan berpengaruh nyata terhadap kadar air, tekstur, dan warna selai lembaran
belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi Linn). Namun perlakuan blanching dan
penambahan karagenan tidak berpengaruh nyata terhadap kadar vitamin C selai
lembaran belimbing wuluh. Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan tanpa
blanching dengan penambahan karagenan 10% yang menghasilkan kadar air
19,68%; vitamin C 14,51 mg/g; tekstur 0,50 N/mm; warna kecerahan (L) 35,50;

warna kemerahan (a) 13,20; warna kekuningan (b) 20,80.
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Menurut Soedirga, dkk (2023), selai nanas lembaran yang terbuat dari 1%
hidrokoloid kombinasi konjak dengan karagenan pada rasio 2:1 ialah konsentrasi
dan rasio hidrokoloid terbaik pada penelitian. Kombinasi dari konjak dan karagenan
pada rasio 2:1 yang dibuat pada konsentrasi 1% menghasilkan selai nanas lembaran

dengan pH 3,7340,01 dan tergolong ke dalam produk pangan tinggi asam.

Menurut Rochmah, dkk (2019), hasil penelitian yang dilakukan
menunjukkan adanya penambahan jenis hidrokoloid serta semakin tinggi
konsentrasi gula yang ditambahkan berpengaruh nyata terhadap nilai tekstur
hardness, cohesiveness, springiness, adhesion, kuat tarik, warna, dan sineresis.
Perlakuan terbaik diperoleh pada selai lembaran pepaya yang terbuat dari campuran
konjak dengan karagenan serta dengan konsentrasi gula 55% menghasilkan nilai
hardness sebesar 472 gr, cohesiveness sebesar 0,25, springiness sebesar 0,09 mm,
adhesion sebesar 0,11 mj, warna L sebesar 39,50, warna a sebesar 41,00, warna b

sebesar 48,00, sineresis 0,04%, dan kuat tarik sebesar 0,06 Mpa.

Menurut Parwatiningsih, dkk (2020), konsentrasi karagenan yang berbeda
terhadap pembuatan selai lembaran labu siam berpengaruh sangat nyata terhadap
nilai kekerasan, kadar air, pH, total padatan terlarut, dan gula pereduksi.
Konsentrasi karagenan yang semakin tinggi menyebabkan nilai kekerasan, pH, total
padatan terlarut dan gula pereduksi semakin tinggi pula. Sedangkan karagenan
dengan konsentrasi yang semakin tinggi menyebabkan kadar air menurun karena

diduga karagenan memiliki kemampuan mengikat air yang lebih kuat.



1.6 Hipotesis Penelitian
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas:
1. Diduga perbandingan kulit dengan daging buah pisang berpengaruh terhadap
karakteristik selai kulit pisang lembaran.
2. Diduga penambahan jenis gelling berbeda berpengaruh terhadap karakteristik
selai kulit pisang lembaran
3. Diduga interaksi antara perbandingan kulit dengan daging buah pisang dan
penambahan jenis gelling agent berpengaruh terhadap karakteristik selai kulit
pisang lembaran.
1.7 Tempat dan Waktu Penelitian
Penelitian ini dilakukan di Laboratorium Penelitian Jurusan Teknologi
Pangan, Universitas Pasundan, Jalan Setiabudi No. 193 Bandung dengan waktu

penelitian mulai dari Juni 2024 sampai dengan September 2024.
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