


Pembuatan Selai Lembaran Dari Campuran Pepaya (Carica Papuya L) Dan
Jonjot Labu Kuning (Cucurbita Moschata)

Abstrak

Penelitian tentang Pembuatan Selai Lembaran Dari Campuran Pepaya
(Carica papava L) Dan Jonjot Labu Kuning (Cucwrbita maschuia) telah
dilaksanakan di laboratorium Teknologi Hasil Pertanian Universitas Andalas
Padang pada bulan Januari sampai Februari 2010, Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui tingkat pencampuran daging buah pepaya dengan jonjot labu kuning
vang tepat sehingga diperoleh sclai lembaran yang bermutu baik, untuk
mengetahui nilai gizi dari selai lembaran pepaya dan jonjot labu kuning dan untuk
mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap produk.

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 5
perlakuan dan 3 ulangan. Perlakuan tersebut adalah A (Pepaya 90 : Jonjot labu
kuning 10), B (Pepaya 80 : Jonjot labu kuning 20), C (Pepaya 70 : Jonjot labu
kuning 30), D (Pepaya 60 : Jonjot labu kuning 40), E (Pepaya 50 : Jonjot lubu
kuning 50). Pengamatan yang dilakukan pada selai lembaran meliputi analisa
kimia yaitu kadar air, kadar gula, kadar pektin, kadar serat kasar dan analisa fisik
vaitu uji kekuatan lembaran serta uji organoleptik terhadap warna, aroma, rasa,
dan tekstur dianalisa dengan sidik ragam, kemudian dilanjutkan dengan uji
Duncan's Multiple Range Test (DNMRT) pada taraf nyata 5%.

Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat pencampuran pepaya dan
jonjot labu kuning berpengaruh terhadap kadar air, kadar serat, kadar pektin dan
kadar gula tetapi tidak berpengaruh terhadap total asam dan kekuatan lembaran.
Perlakuan terbaik adalah perlakuan B (Pepaya 80 : Jonjot labu kuning 20), dengan
nilai rata-rata - wama 3,70 (suka), aroma 3,85 (suka), rasa 3,95 (suka), tekstur
31.40 (biasa), dengan kadar air 45,369%, total asam 3,895%, kadar scrat 4,743%,
kadar pektin 4,3564%, kadar gula 24,966%, dan kekuatan lembaran [, 109 Niem®.




L. PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

RBuah Pepava termasuk jenis buah yang mempunyai sifat mudsah rusak dan
biasanya dikonsumsi dalam keadaan segar. Selain dikonsumsi segar. pepaya dapat
dinlah menjadi berbagai bentuk makanan olahan yang dapat meningkatkan nilai
gizi dan daya guna dari pangan tersebut. Oleh karena itu penting artinya bila
diperoleh  alternatif lain  untuk  pengolahan  pepaya  dalam  rangka
penganekaragaman pangan, salah satunya adalah dijadikan selai lembarun (fam
slrees),

Selai merupakan salah satu produk pangan semi hasah yang cukup dikenal
dan disukai oleh masyarakat. Pemanfaatan buah menjadi produk seclai dapat
mendatangkan keuntungan cukup besar. Selai yang dihasilkan juga dapat
disimpan dalam waktu vang relatif lama.

Selai lembaran merupakan hasil modifikasi selai yang mulanya semi padal
menjadi lembaran-lembaran vang kompak, plastis dan tidak lengket. Disamping
kepraktisan dalam penggunaanya, produk selai lembaran juga memberikan hasil
yang lebih merata pada roti.

Dalam pembuatan selai lembaran dibutuhkan serat yang larut dan scrat
vang tidak larut dalam air untuk mempertahankan struktur selai lembaran yang
plastis. Pektin adalah serat vang larut dalam air, biasanya digunakan scbagai salah
satu bahan tamhahan dalam pembuatan selai.

Jonjot labu kuning adalah salah satu bagian buah yang mengandung pektin
vang cukup tinggi, Menurut Santoso ef af (2006) berdasarkan beratnya labu
kuning terdiri atas daging buah 73.83%. biji 4,05%, kulit 15,18% dan jonjot
6.93%. Dalam pengolahannya jonjot hanya dibuang padahal jumlahnva cukup
hanyak sehingga perlu pemikiran untuk memanlaathannya.

Jonjot merupakan tempat melekatnva biji yang terdapat dalam rongga
buah labu kuning. lonjot berupa serabut berlendir yang apabila didiamkan

beberapa saat akan menjedal menverupai agar-agar. Menurut penelitian yang telah

dilakukan oleh Maryanti (2002) cit Santoso et af (2006), jonjot labu kuning
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mengandung pektin sejumlah 0.89%. Untuk membual selai dibutuhkan pektin

dalam jumlah 0.5 — 1%, dan untuk pembentukan lembaran dibutuhkan pektin dan

seral yang lebih tinggi.

Dari campuran pepaya dan jonjot labu kuning diharapkan diperoleh

produk selai lembaran yang bermutu baik, vyaitu teksur lembul, konsisten,

mempunyai flavour dan warna buah alami. Disamping itu juga dapat mendukung

e
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penganekaragaman produk pangan.

Dari penjelasan di atas maka penulis akan melakukan penelitian yang

berjudul "Pembuatan Selai Lembaran Dari Campuran Pepaya (Carica papaya 1)

dan jonjot labu kuning (Cucurbita moschata)”.

1.2 Tujuan Penelitian

Adapun tujuan penelitian ini adalah :
l.

Untuk mengetahui tingkat pencampuran daging buah pepaya dengan jonjot
labu kuning yang tepat sehingga diperoleh selai lembaran yang bermutu
baik.

Untuk mengetahui nilai gizi dari selai lembaran pepaya dengan jonjol labu
kuning.

Untuk mengetahui tingkat penerimaan panelis terhadap produk.

1.3 Manfaat Penelitian

Manfaal yang dapal diharapkan dari penelitian ini adalah :
ki
2,
3.

Pemanlaatan jonjot labu kuning.
Menambah ragam produk olahan pepaya dan jonjot labu kuning.

Memberikan nilai tambah pada pepaya dan jonjot labu kuning.

1.4 Hipotesa

Tingkat pencampuran buah pepaya dan jonjot labu kuning berpengaruh terhadap

mutu, nilai gizi dan penerimaan panelis terhadap selai lembaran vang dihasilkan.




V. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1 Kesimpulan

Berdasarkan  hasil penelitian yang telah dilakukan dapat diambil

kesimpulan sebagai berikut :

I

Lad

Tingkat perbandingan campuran pepaya dan jonjot labu kuning
berpengaruh terhadap kadar air, kadar serat, kadar pektin dan kadar gula,
tetapi tidak berpengaruh terhadap total asam dan kekuatan lembaran,

Dari uji organoleptik temyata tingkat perbandingan campuran pepaya dan
jonjot labu kuning berpengaruh nyata terhadap aroma dan rasa, tetapi tidak
berpengaruh nvata terhadap warna dan tekstur, secara organoleptik semua
perlakuan dapat diterima oleh panelis karena memiliki nilai warna, aroma,
rasa lebih tinggi dari perlakuan lainnya, perlakuan vang paling disukai
oleh panelis adalah perlakuan B (Pepaya 80 : Jonjot labu kuning 20),
dengan nilai rata-rata : warna 3.70 (suka), aroma 3.85 (suka), rasa 3,95
{suka), tekstur 3,40 (biasa).

Komposisi kimia perlakuan B (Pepaya 80 : Jonjot labu kuning 20}, dengan
nilai rata-rata ; kadar air 45,369%. total asam 3,895%, kadar scrat 4,743%.
kadar pektin 4,564%, kadar gula 24,966%, dan kckuatan lemkjﬂrg;l 1,100
Niem®,

5.2 Saran

Sebaiknya penggunaan jonjot labu kuning untuk industri dalam pembuatan

selai lembaran pepaya digunakan penambahan jonjot labu kuning sebanyak 20%.
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