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ABSTRAK

PENGARUH KONSENTRASI BUBUK KARAGENAN
TERHADAP SIFAT FISIKOKIMIA DAN ORGANOLEPTIK
SELAI BUAH KAWISTA (Limonia acidissima)

Oleh:
FADHILAH ADDINA KAMAL

NPM: 173020083
(Program Studi Teknologi Pangan)

Buah kawista (Limonia acidissima) merupakan jenis buah yang secara alami
tumbuh banyak di kawasan Asia Tengah dan Asia Tenggara yang kemudian banyak
dibudidayakan di Indonesia, terutama di daerah rembang dan karawang. Salah satu
cara memanfaatkan buah kawista untuk memperpanjang umur simpannya dan
meningkatkan nilai ekonomisnya adalah dengan mengolahnya menjadi selai oles.
Proses pembuatan selai oles membutuhkan penambahan gelling agent untuk
membantu proses pembentukan tekstur selai tersebut. Gelling agent yang
digunakan yaitu karagenan. Karagenan sendiri banyak dimanfaatkan sebagai
pembentuk gel, perbaikan tekstur, pengental dan pengikat air (hidrogel).

Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan satu faktor, yaitu konsentrasi Karagenan yang terdiri dari 5 taraf, yaitu
0,50% (al); 0,75% (a2); 1,00% (a3); 1,25% (a4); 1,50% (a5) dari bubur buah yang
digunakan. Percobaan diulang sebanyak lima kali. Parameter yang diuji yaitu kadar
air, pH, kadar gula, viskositas, daya oles, sineresis, dan uji organoleptik (warna,
aroma, tekstur, dan rasa). Konsentrasi karagenan semakin tinggi menyebabkan
peningkatan viskositas selai serta penurunan jarak oles pada daya oles. Rata-rata
tingkat penerimaan panelis terhadap rasa selai 5,48-5,73, warna selai 4,69-4,83,
aroma selai 4,12-4,31 dan tekstur selai saat dioles 4,41-5,32 dengan skala hedonik
7. Perlakuan yang paling disukai adalah selai dengan konsentrasi karagenan 1%
yang memiliki kadar air 21,54%, pH 4,13, kadar gula 59,38%, sineresis total 14 hari
17,09%, daya oles 12,62 cm, serta tingkat kesukaan panelis dari parameter rasa 5,73
(agak disukai), warna 4,84 (netral), aroma 4,31 (netral), dan tekstur selai yang
dioles 5,32 (agak disukai).

Kata kunci: buah kawista, selai oles, karagenan.



ABSTRACT

THE EFFECT OF CARAGENAN POWDER CONCENTRATION
ON THE PHYSIOCHEMICAL AND ORGANOLEPTIC
PROPERTIES OF WOOD APPLE JAM (Limonia acidissima)

By:
FADHILAH ADDINA KAMAL
NPM: 173020083
(Department of Food Technology)

Wood apple (Limonia acidissima), is a type of fruit that naturally grows abundantly
in Central and Southeast Asia and is extensively cultivated in Indonesia,
particularly in the regions of Rembang and Karawang. One way to utilize wood
apple to extend its shelf life and enhance its economic value is by processing it into
spreadable jam. The production of spreadable jam requires the addition of a gelling
agent to aid in the formation of the desired texture. The gelling agent used in this
study is carrageenan, which is widely utilized for its gel-forming, texture-
improving, thickening, and water-binding (hydrogel) properties.

The research design employed is a Randomized Block Design (RBD) with a single
factor, which is the concentration of carrageenan, consisting of five levels: 0,50%
(al), 0,75% (a2), 1,00% (a3), 1,25% (a4), and 1,50% (a5) based on the fruit pulp
used. The experiment was repeated five times. The parameters tested include water
content, pH, sugar content, viscosity, spreadability, syneresis, and organoleptic
properties (color, aroma, texture, and taste). Higher concentrations of carrageenan
resulted in increased jam viscosity and decreased spreadability. The average
panelist acceptance levels for the jam's taste were 5,48-5,73, color 4,69-4,83,
aroma 4,12-4,31, and texture when spread 4,41-5,32 on a 7-point hedonic scale.
The most preferred treatment was the jam with 1% carrageenan concentration,
which had a water content of 21,54%, pH of 4,13, sugar content of 59,38%, 14-day
total syneresis of 17,09%, spreadability of 12,62 cm, and panelist preference levels
of 5,73 (slightly liked) for taste, 4,84 (neutral) for color, 4,31 (neutral) for aroma,
and 5.32 (slightly liked) for texture when spread.

Keywords: wood apple, spreadable jam, carrageenan.
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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

Buah-buahan adalah salah satu tanaman hortikultura yang memegang
peranan penting untuk meningkatkan mutu gizi dalam kebutuhan sehari-hari
manusia. Buah cepat sekali rusak oleh pengaruh mekanik, kimia dan mikrobiologi,
sehingga dapat membusuk dengan mudah. Oleh karena itu untuk memperpanjang
umur simpannya, buah harus diolah menjadi berbagai bentuk makanan seperti selai,
manisan, dan sebagainya. Salah satu buah yang memiliki mutu gizi yang baik
adalah buah kawista. Daging buah kawista kaya akan karbohidrat (70,14%) dan
disana terkandung protein dalam jumlah yang cukup besar (13,8%), menjadikannya
sumber protein yang baik, dan juga kandungan seratnya yang baik. Daging buah
memiliki jumlah lemak yang rendah (4,38%) yang membuatnya menjadi makanan
diet yang ideal bagi orang yang memiliki kelebihan berat badan (Shreya et al,
2020).

Putri (2022) menginformasikan dalam berita CNBC bahwa Global Hunger
Index (GHI) telah merilis negara-negara dengan tingkat kelaparan tertinggi di
dunia, dan Indonesia ada di dalam daftar urutan tersebut. Tingkat kelaparan di
Indonesia berkisar di 17,9%. Makanan yang dikonsumsi oleh orang-orang di
Indonesia pada umumnya kurang memiliki gizi yang seimbang. Menurut Kasingku

(2023) 95% orang Indonesia kurang mengkonsumsi sayur dan buah, hal ini



didukung dengan data dari Riskesdas pada tahun 2018, dimana porsi konsumsi buah
dan sayur masyarakat Indonesia kurang dari 5 porsi sehari. Salah satu makanan
yang praktis dan tetap memperhatikan nutrisi adalah selai buah kawista. Buah
kawista memiliki banyak manfaat bagi kesehatan diantaranya dapat digunakan
sebagai obat batuk, cegukan, obat asma, obat tumor, ophthalmia, dan keputihan.
Buah kecil atau biji digunakan untuk penyakit jantung, kawista juga dapat
digunakan sebagai penambah stimulan (Barry, 2008). Duri serta kulit batang dari
kawista dapat digunakan mengobati sakit menstruasi, gangguan hati, gigitaan
serangga, sengatan serangga, dan mabuk perjalanan (Panda et al, 2013).

Kawista atau kawis (Limonia acidissima) adalah tumbuhan yang termasuk
suku jeruk-jerukan (Rutaceae). Kawista memiliki rasa yang khas, rasa buah kawista
seperti soda cola (Sukamto, 2000). Secara alami jenis buah ini tumbuh banyak di
Asia Tengah dan Asia Tenggara yang kemudian banyak dibudidayakan di
Indonesia, terutama di Jawa yaitu daerah rembang dan karawang (Nugroho, 2012).
Kawista saat ini jarang dijumpai meskipun sekarang di beberapa daerah sudah
mulai mengembangkannya. Kawista relatif tahan kondisi buruk (kering atau tanah
salin) dan tahan penyakit (Lim, 2012). Indonesia yang beriklim tropis menjadikan
tanaman kawista mudah tumbuh dan berkembang. Hingga saat ini tercatat bahwa
tanaman kawista tersebar di berbagai daerah di Indonesia seperti pulau Jawa,
Sumatera, Nusa tenggara, dan Sulawesi (Ghiselli, 1998).

Menurut Shreya et al (2020) buah kawista merupakan buah yang memiliki
berbagai manfaat kesehatan dan kandungan gizi yang menjanjikan. Buah ini kaya
akan karbohidrat (70,14%), menjadikannya sumber energi yang baik. Kandungan

proteinnya yang cukup besar (13,80%) menjadikannya sumber protein yang baik



untuk meningkatkan asupan gizi. Selain itu, kandungan seratnya yang tinggi
berkontribusi pada kesehatan pencernaan. Daging buah ini juga rendah lemak
(4,38%), menjadikannya pilihan ideal bagi individu yang menjalani diet rendah
lemak. Manfaat kesehatan buah kawista menurut Barry (2008) meliputi
penggunaannya sebagai obat tradisional untuk berbagai macam penyakit seperti
batuk, asma, dan masalah pencernaan. Juga menurut Panda et al (2013) biji buahnya
dapat membantu mengobati penyakit jantung, serta batang dan durinya bisa
digunakan untuk mengobati berbagai penyakit kulit dan gigitan serangga. Dengan
potensi manfaat kesehatan yang melimpah serta komposisi gizi yang baik, kawista
menawarkan nilai ekonomi dan gizi yang tinggi ketika diolah menjadi produk
pangan seperti selai, yang dapat memperpanjang umur simpan dan meningkatkan
nilai jual buah ini (Morton, 1987; Vidhya dan Narain, 2011).

Menurut data Dinas Kehutanan Kabupaten Rembang, buah kawista
merupakan buah khas di daerah Rembang, jumlah tanaman kawista tahun 2011-
2014 di Rembang £ 1400 pohon. Populasi kawista yang tidak bertambah di kota
Rembang antara lain karena pertumbuhan tanaman yang lambat, sehingga
masyarakat kurang tertarik untuk membudidayakan kawista. Tanaman kawista
yang berasal dari biji memerlukan waktu 7 hingga 15 tahun untuk berbuah.

Pohon kawista adalah jenis pohon yang dapat gugur (deciduous tree) dan
memiliki pertumbuhan yang lambat. Buahnya berbentuk bulat dengan diameter 5-
12,5cm. Kulit dari buah kawista setebal 6mm yang memiliki tekstur seperti kayu
dan sangat keras yang mana cukup sulit untuk dibuka. Masyarakat di negara India
biasa menggunakan martil untuk membuka kulit buah dari kawista. Pada daging

buah memiliki warna coklat, teksturnya kering dan agak rapuh atau kasar (mealy),



beraroma khas, sedikit bergetah (resinous), berasa manis dengan sedikit asam dan
memiliki banyak biji berwarna putih disekitar daging buahnya. Buah kawista
umumnya dapat dimakan mentah tetapi memiliki rasa asam dan membutuhkan
pemanis. Menyadari pentingnya buah ini sebagai sumber yang murah dan bergizi
tinggi, bisa digunakan dalam berbagai produk untuk konsumsi manusia (Morton,
1987; Vidhya dan Narain, 2011).
Menurut Morton (1987) serta Vidya dan narin (2011) Daging buah kawista
yang lengket salah satunya dapat dijadikan selai oles atau jam. Selai dapat
didefinisikan sebagai makanan awetan yang berbentuk semi basah dan memiliki
tekstur kenyal. Selai menurut Badan Standar Nasional Indonesia (SNI) nomor
3746-2008 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. Selai dikenal sebagai bahan pelengkap
yang dapat meningkatkan cita rasa makanan. Selai adalah makan semi basah yang
tingkat kekentalannya dipengaruhi oleh gula, pengental dan asam (Wahyuni, 2017).
Proses produksi selai buah yaitu dengan pemasakan antara bubur buah
dengan gula hingga menjadi kental. Jumlah penambahan gula yang tepat pada
pembuatan selai buah tergantung pada banyak faktor antara lain keasaman buah
yang digunakan, kandungan gula dalam buah, dan tingkat kematangan buah yang
digunakan (Fachruddin, 1997). Untuk mendapatkan selai dengan karakteristik yang
baik dibutuhkan penstabil atau hidrokoloid. Fungsi dari penstabil adalah untuk
mempertahankan stabilitas emulsi. Ada dua tipe penstabil yaitu tipe gelatin dan
penstabil dari tumbuhan. Penstabil tipe gelatin merupakan penstabil yang berasal

dari hewan, sedangkan penstabil dari tumbuhan yang biasa digunakan adalah



pektin, sodium alginat, agar-agar, CMC, gum seperti tragakan, karaya, guar, dan
lain-lain (Ulfia, 2016).

Karagenan adalah salah satu penstabil dari ekstrasi rumput laut dan
merupakan kelompok polisakarida galaktosa. Karagenan memiliki kandungan
natrium, magnesium, dan kalium (Santoso, 2013). Karagenan memiliki tiga tipe
sifat dasar yakni kappa, iota, dan lambda karagenan. Tipe kappa karagenan
merupakan tipe yang paling banyak di aplikasikan untuk pangan karena memiliki
nilai ekonomi yang tinggi yakni 10 kali sampai dengan 20 kali harga rumput laut
(Luthfi, 2021). Karagenan memiliki banyak manfaat seperti bahan pengemulsi,
penstabil, pembentukan gel, bahan pengikat bahan dan pengental dalam industri
pangan dan farmasi, manufaktur dan pupuk (Thakur dan Thakur, 2016). Rumput
laut merupakan tumbuhan yang mengandung karagenan yang dapat berfungsi
sebagai pengental. Salah satu jenis rumput laut yang biasa digunakan dalam
pembuatan bubuk karagenan adalah rumput laut jenis Eucheuma cottonii. Salah
satu produk yang menyerupai karagenan adalah pektin, dimana pektin tersebut
digunakan sebagai bahan pengental untuk selai buah dan pektin adalah bahan yang
menyebabkan jeli dan selai memiliki tekstur seperti gel, hal ini disebut juga dengan
sifat hidrokoloid. Namun jika ditinjau dari harga dan cara mendapatkannya, pektin
cenderung mahal dan sulit didapatkan. Salah satu bahan pangan yang berpotensi
menjadi bahan pengental yaitu bubuk karagenan (Patulak, 2022).

Karagenan memiliki sifat-sifat fungsional fisik yang sangat baik
diantaranya mampu berperan sebagai bahan pengental, memiliki kemampuan
sebagai sebagai pembentuk gel dan stabilizer (Darmawan, 2014). Karagenan

digunakan sebagai pengental dalam industri selai, sirup, saus dan lainnya (Angka



dan Suhartono, 2000). Karagenan juga dipakai dalam industri pangan untuk
memperbaiki penampilan produk kopi, bir, sosis, salad, es krim, susu kental, coklat,
jeli (Ega, 2016). Sifat — sifat yang penting dari produk selai adalah kadar gula yang
tinggi £ 40%, padatan terlarut antara 65 - 73%, pH 3,1 — 3,5, konsentrasi pengental
optimal 0,75% - 1,5%, Aw antara 0,75 — 0,83 (Fachrudin, 1997).

Pengolahan pangan pada umumnya bertujuan memperpanjang masa
simpan, mengubah atau meningkatkan karakteristik produk (warna, cita rasa,
tekstur), mempermudah penanganan dan distribusi, memberikan lebih banyak
pilihan dan ragam produk pangan di pasaran, meningkatkan nilai ekonomis bahan
baku, serta mempertahankan atau meningkatkan mutu, terutama mutu gizi, daya
cerna, dan ketersediaan gizi. Kriteria atau komponen mutu yang penting pada
komoditas pangan adalah keamanan, kesehatan, flavour, tekstur, warna, umur
simpan, kemudahan, kehalalan, dan harga (Andarwulan dan Hariyadi, 2004).
Sehingga diversifikasi produk dari buah kawista, seperti pembuatan selai, dilakukan
untuk meningkatkan nilai tambah buah ini, memperpanjang umur simpannya, dan
menciptakan variasi produk pangan yang dapat diterima lebih luas oleh konsumen,
dan juga dapat meningkatkan porsi konsumsi buah terutama buah kawista yang
memiliki kandungan gizi yang baik.

Buah kawista memiliki kandungan gizi yang baik, seperti karbohidrat, serat,
dan rendah lemak, yang menjadikannya bahan yang ideal untuk produk olahan
(Shreya et al, 2020). Selain itu, harga buah kawista yang relatif murah membuatnya
bersaing dengan produk buah lainnya. Sehingga diversifikasi produk tidak hanya
meningkatkan nilai ekonomi kawista, tetapi juga memperkenalkan manfaat

kesehatannya kepada masyarakat yang lebih luas.



1.2. Identifikasi Masalah

Berdasarkan latar belakang penelitian di atas, masalah yang dapat
diidentifikasi adalah bagaimana pengaruh konsentrasi bubuk karagenan terhadap
karakteristik fisikokimia dan organoleptik selai kawista.
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian

Maksud dari penelitian ini adalah untuk menentukan konsentrasi bubuk
karagenan terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik selai kawista

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi
bubuk karagenan terhadap karakteristik fisikokimia dan organoleptik selai kawista
serta mengetahui konsentrasi bubuk karagenan pada selai kawista yang dapat
diterima oleh konsumen.
1.4. Manfaat Penelitian

Manfaat dari penelitian ini yaitu untuk dapat memberikan informasi kepada
masyarakat bahwa buah kawista dapat dimanfaatkan menjadi produk diversifikasi
pangan sehingga menambah pemanfaatan dan nilai ekonomis buah kawista yang
melimpah di kawasan Rembang, Jawa Tengah.
1.5. Kerangka Pemikiran

Selai adalah makanan semi basah yang memiliki kadar air berkisar 15-40%
yang memiliki struktur lunak dan plastis. Karakteristik selai yang baik memiliki
ciri-ciri, diantaranya warna cerah, distribusi buah yang merata, tekstur yang lembut,
flavor buah yang alami, tidak mengalami sinersis (keluarnya air dari gel) dan
kristalisasi selama penyimpanan (Suryani, Hambali, dan Rivai, 2004). Struktur
khusus dari selai disebabkan terbentuknya kompleks gel antara pengental, gula

sukrosa, dan asam. Untuk membentuk struktur gel pada selai yang baik harus



memenuhi beberapa syarat, antara lain: pengental 0,75-1,5%, sukrosa 65-70%, dan
pH 3,2-3,4 (Buckle et al., 1987).

Karagenan merupakan senyawa hidrokoloid hasil ekstraksi dari beberapa
rumput laut yang merupakan senyawa polisakarida komplek. Senyawa ini terdiri
dari sejumlah unit-unit galaktosa dan 3,6-anhidrogalaktosa yang berikatan dengan
gugus sulfat atau tidak dengan ikatan o 1,3-D-galaktosa dan B 1,4-3,6-
anhidrogalaktosa (Diharm dan Karnila, 2011).

Galaktan tersulfatasi ini diklasifikasi menurut adanya unit 3,6-
anhydrogalactose (DA) dan posisi gugus sulfat (Campo et al., 2009). Berdasarkan
substituen sulfatnya pada setiap monomer maka karagenan dapat dibedakan dalam
beberapa tipe yaitu kappa-, iota-, lamda-, mu-, nu-, dan xi- karagenan. Jenis
karagenan yang berbeda ini diperoleh dari spesies rhodophyta yang berbeda. Secara
alami, jenis iota dan kappa dibentuk secara enzimatis dari prekursornya oleh
sulfphohydrolase. Sedangkan secara komersial, jenis ini diproduksi menggunakan
perlakuan alkali. Karagenan diperoleh melalui beberapa tahap proses yaitu:
perendaman, ekstraksi, pemisahan karagenan, dan pengeringan. (Diharm dan
Karnila, 2011).

Menurut Angka dan Suhartono (2000) Karagenan digunakan sebagai
pengental dalam industri selai, sirup, saus dan lainnya. Karagenan juga digunakan
sebagai pembentuk gel dan stabilizer dalam pembuatan selai oles, selai lembaran,
dan jeli (Darmawan, 2014).

Karagenan dapat menggantikan pektin untuk membentuk gel (kekentalan)
pada produk selai. Jumlah karagenan yang ideal untuk pembentukan gel pada selai

berkisar 0,75%-1,5%. Kadar gula tidak boleh lebih dari 65% (Fachruddin, 1997).



Penambahan asam bertujuan untuk mengatur pH dan menghindari pengkristalan
gula. pH optimum yang dikehendaki dalam pembuatan selai berkisar 3,1 — 3,46.
Asam yang biasanya digunakan dalam pembuatan selai adalah asam sitrat, asam
tartarat, dan asam malat. Apabila selai terlalu asam dapat menyebabkan keluarnya
air dari gel sehingga kekentalan selai berkurang (Fachruddin, 1997).

Selai sangat rentan terhadap kerusakan. Adapun ciri-ciri kerusakan pada
selai diantaranya adalah (a) terbentuknya kristal-kristal karena bahan terlalu banyak
mengandung gula, (b) gel besar dan kaku disebabkan oleh rendahnya kadar gula
atau pengental yang tinggi, (c) gel yang kurang padat dan menyerupai sirup karena
asam yang rendah menghasilkan serabut-serabut yang lemah, dan tidak mampu
menahan cairan dan gel mudah hancur dengan tiba-tiba, dan (d) pengeluaran air
dari gel (sineresis) karena terlalu banyak asam (Muchtadi, 1997) dalam (Sari,
2018).

1.6. Hipotesis Penelitian

Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan di atas, maka
hipotesis yang diajukan yaitu konsentrasi karagenan berpengaruh terhadap
karakteristik fisikokimia dan organoleptik selai buah kawista.

1.7. Tempat dan Waktu Penelitian

Tempat Penelitian dilakukan di Laboratorium Penelitian Teknologi Pangan

Universitas Pasundan Jalan Setiabudi No. 193 Bandung dengan waktu penelitian

mulai dari bulan Desember 2023 sampai dengan Maret 2024
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