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Penparuh Tingkat Pencampuran Terung Piros {Cyphomuandra betuces Sendt)
itan Rumput Laut Dalam Pembuatan Selai Lembaran

ABSTHAK

Penelitiom ini telab dilakukan di Laboratorium Kualitatif dan Kuantair
Pekoologi Hasil Pertanizn Universitas Andalas, pada bulan Fanuari sampai Maret
2009, Tujusn pencliian untuk mengetahui penparuh penggunaan rumpat [aul
terhadap analisis kimia selai lembaran terung pirus yang dihasitkan dun uniuk
mengeiahui tinskal pencampuran rumput dan terung pimos yung masih dapat
diterima panelis secarn organeleptik.

Rancangan vang digunakan adalah rancengan acak lengkop dengan
menggunakan 6 perlakoan dan 3 ulangan, Perlakuan tersebut adalah ACTO0R
terung pires : 0% rumput laut), B {95% torang pinui 5% rumput lawt), C (90%%
terung pirus : 10% rumpuot lauty, D RS% terung pirus @ 13% rumpot laut), £ (80%
terung pirus @ 20% rumput lawg), F (753% terung prrus ; 25% momput laer). Data
pengamatan dianalisa dengan uji F 5%, jika berbeda nyata dilanjutkan dengan
Duncan’s New Multiple Range Test pada tamal nyvata 3% Pengamatan dilakukan
terhudap kadar air, kadar serat, kadar gula, total asam, kadar iodium, kekuoatan
leenbaran, serta uji oreanoleptik ferhadap warna, rasa, aroma dan twekstur,

Hasil penclitian menunjukkan bahwa tingkat pencampuran terung pirus 90
uy dan rumput faut 10% merupakan produk selai lembaran vang paling disukai
meI|_~. dengan ram-rata nilai kesukaan untuk warna 3.68 (sukal ; rasa 3,72 (suka)

- aroma 3,60 (suka) dan tekstur 3,72 {suka). Hasil analisis kimia techadap selad
lembaran vang paling disukai adalah kadar air 25.70%, kadar serat |,44% Kadar
aula 25,56%, total asam. 2,70%, kadar jodium 0.09% dan kekuatan lembaran
4247 MNimime,



L PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Tenung pirus {Cvphomcndra befocea Semll) adalah buah yang berwarni
merah eksotis, lapi mempunyai rasa masam dan sepat sehingga kurang enak untuk
dikonsemst secara langsung, Terung pirus ind banyak ditanam di daerah Solok karena
didukung oleh iklim dan tanah vang sesuai bagi pertumbubannya. Namun selama in
lerung pirus belum dibudidavakan secara intensil, akitatnya tanaman ini tidak begitu
popular di masyarakat. Selain it perhatian pemerintab juga masib kurang. baik dan
seal pembudidayaan, pemasaran dan pengolahannya, schingga petani kurang begitu
serius untuk memproduksinya.

Ditinjau dari aspek fungsionalnva termyata terung pires mempunyal Khasial
vimg sangal ungoul sebagai sumber antioksidan alami. Seperti telah diketahui bahwa
mantaatnyva adalah untuk melurahkan zat radikal. Zat-zat radikal, vanlu senyowa atau
ion vang kehilangan saw elekiron kulit yang mengandung energi ekstra. Zat-zat
radikal ini dapat menyebabkan penvakit kanker. jantung koroner. katarak. dan cocal
pada anak (Kumalaningsih dan Suprayogi, 2006).

Dalam rangka diversifikasi produk, maka terung pirus dapat diolah menjadi
produk [ain vang mempunyval pengaruh positf terhadap diversifikas: produk terung
pirus sebapni kebuwhan manusia, Seat sekarang 101 terung pirus telah diolah menjadi
telly, selai, dan sirup, Dengan beraneka ragamnyva produk olahan terung purus, maka
akan meningkatkan nilai penerimaan konsumen dan nilai mbahoya dalam bentuk
produk olaban terung pirus,

Salah satu bentuk pengolahan terung pirus adulah dijadikan selai lembaran
(jam sfice), Selai adalah salah satu jenis makanan awetan berupa san buah atau buah-
buahan wvang sudah dibancurkan., ditambah gula dan dimasak hingga kental atau
berbentuk seleneah padat. Selai lembaran adalah moditikasi bentuk selal yang
mulanya semi padat (agak cair) menjadi lembaran-lembaran yang kompak, plastis dan

tidak lengket, Di samping kepraktisan dalam penggunaannya, produk selai lembaran



]

juea memberkan hasil yang relatif merata pada rotl. Selan lembaran inl mempunyai

bentuk seperti lembaran keju {Chigese sfices).

Prinsip pembuatan selan secara wmum adalah pemanasan campuran dari
hancuran buah (buah atau jenis komoditi lainnyal. pektin atau bahan pengental. gula
dan asam sehingga diperoleh strukiur gel. Pada dasarmnya pembuatan selar lembaran
sama dengan proses pembuatan sefal, hanya dibutuhkan beberapa tambahan proses
setelah pemasakan vaitu proses pembentukan lembaran dan pemotongan, Bubur selai
vang telzh mencapai kondisi kekentalan tertentu. selanjutnya dituangkan ke dalam
fovang  tipis, selai  lembaran  dipotong-potong  segi empal  dengan ukuram
menvesuatkan  rot,  Selelah  proses  pemotongan  dilanjutkan  denpgan  proses
PLETIECTIIESAT,

Terung pirus mengandung senvawa pektin yang apabila dalam  farotan
ditambahkan gula dap asam maka akan terbemuk gel. Prinsip inilab yang digunakan
untuk pembuatan selai. Akan tetapi selai vang dihasilkan apabila dipegang masil
lengket dan tidak plastis,

Dialam pembuatan selal lembaran. membutuhkan serat yane tdak larut dalam
air untuk mempertahankan struktur selai lembaran vang plastis, Salab satu baban
baku pangan yange mengandung serat tinggt adalzah rumput laul. Rumpot laut kering
mengandung serat 4 gram dalam 100 gram bahan, sedangkan karapenan dalam
rumput laut kering 61,52 % (Soedjarts cif Lubis 2007). Menurut Verheij dan Coronel
cif Bilvia (2002), terung pirus mempunyal kandungan serat 1,40 gram dalam 100
oram haban. Oleh karena itw, untuk memperbaiki struktur selai lembaran yang
dihasilkan periu adanya penambahan ramput laut.

Rumput laut kelas Rhodephycese (gangpang merah) dapat ditambahkan
dalam pembuatan selai lembaran terung pirus ini. karena berfungsi sebagai bahan
pengental dan pembuar gel. Selain ttu rumput lavt Juga mennhkn kevngpulas lam
vaitu kandungan serat dan jodium yaog tngei. Penggunaan rumpuat laut dapat

meningkatkan serat dan iodium pada selai lembaran terung pirus vang dihasilkan,



Las

Pengeunaan rumput laut sebagal bahan tambahan dan produk selai lembaran
teruny pirus, dihamaphan dapal mendubung progrom pengonckaragaman panpan,
Kombinas) kedua bahan tersebut akan dapat meningkatkan kandunpan zal gizi seria
konsistensi yang lebih baik dan msa yang khos pada selai lembaran vang dihasilkan.
Berdosarkan latar belakang di atas, maka penulis ingin melakukan penelitian yang
berjudul “Penparub tingkat pencampuran terung pitus {Cyphomeandra betacea Sendt)

dan remput laut dalam pembuatan selai lembaran™.

1.2 Tujuan Penelitian
Addapun tujuan dari penelitian int adalak
[ Untuk menpetghun pengaruh pengeunaon rumput laet terhadap analisis kimia sclai
lembaran terung pirus vang dihasilkan.
20 Untuk mengetahu tingkat pencampuran rumput laut dan terung pirus vang masth

dapat dilerima panelis secara organoleptik.

1.3 Manfaat Penelitinn
Diharapkan penelitian ini mempunyal manfaat sebagai berikut
[, Mepambah ragam produk olahan doen terung piros,

2. Memberi nilai tambah pada terung pires dan rumput ot

1.4 Hipotesa Penelitian
Tingkamt pencampuran lerung pirus dan rwmput Jaot berpeogaruh terhadap

mutu selal lembaran vang dihasitkan.



Y. HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1, Hasil Analisa Bahan Baku

Terung pirus dan rumpuot lawt kering vang dipunakan sebagal bahan baku
dalam penclitian ini dianalizis secara Kimia meliputi kadar air, kadar gula, fotal asam,
kadar serat kasar. dan kadar indivm. Hasil analisa kimia terung pirus dan rumput laut
dapat dilihat pada Tabel 6.

Tabel 6. Komposisi rata-rata bahan bako terung pirous dan rumput laut.

sAnalisis Terung Pirus Rumput Laul
“Kadar Air (%) 75,00 7.5

Total Asam (%) 1.85 -

Kadar Gula (%) 7.62 .

Kaalar Serat (%) [ 16 3.24

Kadar Todium (%) : 0.14

Keterangan ! (-1 = tidak dihilung

Dari Tabel & dapm dilihat bahwa kadar air terung pirus sebesar 75(0%,
sedangkan pada rumput laut kering kadar aimya sebesar 27,59%,. Menurut Winame
i 14946), kadar air maksimum rumput laut kering jenis Eucheuma sp sebesar 32%. Hal
ini menunjukkan bahwa rumput lau kering vang digunakan dalam penelitian ini juga
mendekati denpan hasil analisis yvang dilakukan Winarno {1996).

Dalam penclitian ini kadar gula dan total asam pada bahan baku rumput lo
kering lidak dihitung, karena pada tumpot lout kering diperkirokan tolal asam
sitratnva sangat rendah. Sedangkan ool asam pada bahan baku terung pires ini
renclab, karena semakin tua umur panen maka terjadi penuruman kadar asam organik
dan senvawa fenodik untuk mengurangi kadar asam. Salah satu diantara komponen
seluler vang mengalami perubahan selama pematangan adalah ssam organik. Asam-
asam organik tersebut antara lain asam format, asetal, fumarat, malat, sitrat, suksinat,
tartaml, oksaloasetat. kuinat, oksalat don sebagzainva, (Muchtadi dan sugiyono, 1992},

Pada Tabel 6 cdopar dilihat pula kadar serat terung pirus sebesar 1,16% dan
rumput lawt kering sebesar 3,24%, Berarti dengan pencampuran mumput faut yang

mempunyai kadar serat yang tinggi, maka diharapkan diperodeh selai lembaran yang



Y. KESIMPULAN DAN SARAN

5.1, Kesimpulan

Berdasarkan  penelitian vang  telah  dilakukon  dapat diambil  beberapa

kesimpulan schagal berikul

Lak

Tingkat pencampuran ramput laut dan terung pirus berpengareh terhadap mut
selai lembaran yang dihasitkan.

Pencampuran rumput laut dapat meningkatkan kadar seral. kekuatan lembaran,
dan kadar todium vang dikasilkan,

Rerdasarkan hasil uji oreanaleptik lingkat pencampuran ramput laut dan terung
pirus berpengaruh terhadap aroma dan tekstur seian lembaran.

berdasarkan hasil uji organoleptik, perlakuan vang paling disukai yaitu selai
lembaran dengan tingkal pencampuran terung pirus 90% 0 rumput lawt 1101%,
dimana diperoleh nilai kesukaan untuk warna 168 {suka). aroma 3,60 (suka). rasa
3,72 (suka). dan tekstur 3,72 (suka), kadar air 25.70%, total asam 2.76%, kadar
pula 25.36%., kadar seral 1.44%. kekuatan lembaran 4247 Niem?®, dan kadar

todivmi, G,

51.21 S“ FELIL

Rerdasarkan penelitian vang telab dilakukan, maka disarankan pada penelil

selanjutnya agar dapat menggunakan jenis buah-buaban hasil pertanian fainnya untuk

Jdivlah menjadi selat lembaran.
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