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ETUDI PEMBUATAN JIELLY JAMBU HIWET
(Errento cooming L, Merrd

Absirak

Penglingn tentang Sledi pembuatan jelly jambu pewet (Sugenig cumini L,
Moy tofah dilaksapakan di Laborstors Teknolom Flastd Pertamian Uneversilas
Apdatas Padang pada bulan Mei sampai Jub 20035, Penelitian ini bestujuan wiuk
membuat jelly jambu juwet dan mendapatkan jumlah air yang tepat pada saat
penphancuran dapmg bush sema konsentras: apor-opar yonpe bak  sehimpea
dirasilkan produk berupa jelty jamba juwet vang disukai oleh konsamen.

Penelitian ind mengounakin rancangan scek lengkap (RAL) delam bentuk
fuktomal 3 x 3 dengan 2 wlangan, kemudian dilskukan gnelise sidik agam dan
dilanjutkan denpan up lanjuiar DMMET pada taral nyata 5 % Perlakuan yang
diberikan sebagai berikut @ fktor A adalah perbandingan berat daping buab
dengan air, yatu Al {1y A2 (L1350 dan A3 {1:2) dan faktor B adalah
konscntrast agar, yaio 0 B (1 5%, [33 (1.5 %6}, dan 832 {2 %), Penpamatan vanp
dilakuan terhadap produk, yaite @ kadae ar, kodar gula, otal asan, Viamin C
kekerpsan dan organoleptik, Sedsmghan pengamotan tambahan vang dilakukan
terhisdnp burh paitu kiedsr pectin den Radar gl

Dart penchitian ini diperoleh babwa perbendingen berst damng buah
denpan air {yang ditambabkan pada sazt penghancurge buzh) memberikan
pengarizh vang berbeda nyata terhadap toml asam dan vitamin C jelly jambu
pewes. Sedanpkan perlakuan konsemrasi asar vang berbeda memberkan penzarh
rvata pade vitamim O dan kekersan jetly jamba gawed, Dan hast! penclitian pees
diketabot bahwa tidak ada ieteraksi antara perbandingan berat daging buah
dhepgan my dan konsentras agar-agar yvang dilsmbabkan, terhadap kadar nir, kada
gule, kadar vitamin € 1otal asam, dan kekerasan pelly jamba juwet.

Berdasarkan hasi! penchiian diperoleh perlakuan tevbak terdapat pada
peflakuan A3BT dengan mila: kadar aor 72,1425 %%, kader puola 21,8441 %2, 1otal
asann OB Y, vitwmin O 6.T0GE Yo dan Reherasan 1645 wimm vang ditimgan dan
sepi organoleptik dengan nilat warna 4, aroma 3,75, rasa 4, dan tekstur 3.6



. PENDAHULUAN

Buah-pughan merupakan salah saie tanaman horbikoitore yange spat
mendapal perhatian untuk dikembangkan, karena buah-buaban merupakan produk
vang berdava guna antara laim sebagsl penunjung gize masvarakat, sumber
pendapatan, sert dapat menyerap enagn kerga bl diosabakan seeara miensil’
Disinjau den sen kandungan pizioya buah meropakan sumber vitamin dan
rinerat vang sangat dibuiohken oleh kol Salah sate contoh dan bush-buahan
tessebut adalah jambu jewed atau yanyg sy discbut jomdy Folwng & daerah
Sumalern Buarst dan gl doerah Jawa Barag

Jambu juweet (e comin L Merr) belum menpacd tnnmman yang
dibuidayakan, Pohonnya bnasanya tumbuh Dar i ladang, pekarangan rumah, atay
lereng gunone. Kayvunya baik dipunakan sebagar baban bangunan, Hal im vang
menyebabkan orang seringkal lebib suka menchang pohon terscbut untuk diambil
kyunyva karena buahnya korang mempunyar mila ckonomi. Sejauh im masyaraka
memanfastkan bugh jambu juwel masih sebaga bouah vang demakan mentah,

hkat dan segi komposist giznya, buah jambu juwel mengandung
vitamin O vang cukup tngen ovaite 1530 mg/BH g buah, buah i juga
menpandung  kalsium, protein, dan beberapa ral iz lwonya ([irekiorat
Pembinaan Kesehatan Masyarakat, [997)

Kadar ar yang relabf tingg pada jambu juwet (802 %) menyebabkan
ough juwet muodah sekal mengalami kerusakan, bak selama pemanenan maugun

pasca pemanenan. Uniek o diperlukan suatd pengembangan pengolahan buah
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Jambu juwet. Selain dapal mengurang jumlah kehilangan hasil pada bush setelah
panen, pengembangan pengalahan pada buah Jambu juwer juga dapat menaikkan
mia ckonomi dan dayva vuna buah

silah satu cora untuk meningkatkan pemanfiatan Bruah b juwet adalah
dengan mengolabnya menjadi jelly. Penpolaban buah Jambu juwst menjadi jelly
membertkan beberapy mantaal, diantaranya vartu, menjadi salah sain usaha dafam
wnganekaragaman panpan yvang mengandung cukup sz denuen cita rasa bugh
vang khas vang dapat dinikmar setlap saab tanpa harus menungpy musimnya
pertuah, serta mendukung penpembangan aeroinduster jamby juwet viing dapat
memberikan peluang kesempatan ketja, khususnya bag elan Jambu puwset,

Jlelly adalah sejenis makanan ringan berbentuk padan vang lerbuar dari sari
bugh-binghan yang dimasak dengan ula CRatuhy, 1994 Rismunandar [ TWER)
mengemukakan bahwa selly  memponyvai bentuk sepertt agar vang  sudah
mengental dan mudah dipotong

Jelly vanp dimaksud disini adalah Jefly yamg bisa langsung dikonsumsi
schapai makanan ningan, berbentuk semi padat {dapat depotongs) vang berasal dari
sari buah jambu juwet Sebagal bahan pembanty pembentuk gel digunakan agar,
Hal ini disebabkan karena apar mEmpunyal kemampuan uniuk membentak uel
dalam air dalam konsenirasi rendah selam dart pada it harga agar vang relaif
lebih murah jika dibandingkan bahan pembentuk el yang laim (sepern celatin
alau pekunl Apar-acar menjadi  penting dulam perdagangan karena
kemampuannya membentuk gel dalam larutan air dengan konsenirasi rendah

(BPPT, civ Ferlira, 2003), Agar cdapat digunakan sebasar salah sany bathian



tambahan dalam pembuatan makanan. Kegunaan wiama darn apar adalah sebapai
bahan pembentuk gel dalam pembuatan jam atau jelly. Dar hasil penclitian
Zahara (2003) menunjukkan bahwa dengan pembernan agar sebanyak 1 % dan
berat bahan telah menghasilkan jelly bidah buaya dengan tekstur vang batk,

Pembuatan jelly pada umumnya dibuat denpan memanaskan san bugh
vang telah dickstraksi, Mepurut Satubu (1994}, ontuk mendapatkan san buah
dilakukan dengan pemblenderan imsan dapinp buab, perebusan, dan penyarmygan

Desrosier (1988) menpemukakan bahwa jumlah arr vang ditambahkan
dalam proses chstraks) terpantunge pada wir buah. Menurut Cruess [ 1958) ¢it Al
(1996), jumlah air vang ditambahkan pada buab-bushan hares cukup ontek
mempernleh hasil sar boah dan peklin yang bk Sedanpken menuroi Satuho
(1994) pengmbaban e dilakukan eoluk mendapatkan keenceran vang lelap
Selanjutnya Satubu mengatakan babws untuk mendapatkan sar buah dilakukan
dengan pemblenderan irisan daging bosh dengan penambaban aie sehanyak 1-2
bagian berat buah kemuodian dimasak selama 20 menl, setelah i dilakukan
pEenyarmgan

Makioeld (1982) oo Svamsal (1994 menppeolongkan  buah-buahan
berdasarkan kandungan aicnya, vaiie @ (a) Buab yvang kandunean airnyva banvak
(lebih dan 85 %o}, (b} Buah vang kandungan aimyva sedang (70 — 85 %4, dan (e}
Buah vang kandungan aimya sedikit (60 — U %)

Berdasarkan pengceolongan i, maka taah jambuo juwer termasuk ke

dalam golongan buab vanpg kendunpan amya sedang, sehimggn penambahan air

pada saat ekstraks dirasa pertu dilakukan, Menurol astawan dan Wihyune (19491



At

pektn diperlokan untuk pembentukan struktur jelly vang baik, Dari hasil
penelitizn tambahan diketahu bahwa kiclier pektin jambo juwel adalah 115 5%
Biasanya dengan kadar pekiin 1 % cukup untuk pembentukan strokier 1eliy yang
memaskan. Mamun dars hasil penelitian pendahuluan kadar pektin Jambu juwe
ini tidak dapat memberikan struktur jelly vang dapal dipotong seperti vang
dimgikan, Untuk  pembentukan steuktur jellv vang  diinginkan dapat juga
ditammbahkan agar, sehingps berspa jumlah agar vang diambahkan supaya
terbentuk struktur jelly vang bk harus ditelin,

Herdasarkan wrasan di atas penulis telah melakukan penelitian dengan
Judul *Stwdi Pembuartan Jelly Jambu Juwet (Fargenta cuming, L. Mere)™,

Tujuan dan penelitian m adatah untuk mempelajan pembuatan jetly dar
buah jumbu juwet dan mengetahui penambaban air dan asar vare baik uniuk
menghasikan jelly jambu juwet yang berbentuk semi padat dengan karakteristik
vang baik dan disukai oleh konsumen,

Hipotesanya  adalah  penambahan air dan agar yang berbeda akan
berpengaruh terhadap karakiersuk pelly jambu juwet vang dihasilkan.

Adapun manfaat dan penclitian i adalah © Untuk member informasi
Kepada  masyarakat  mengena:  produk baru  dari bush Jambu  juwet,
penganexaragaman  produk yang  berasal  dan buah o jamboe guwer,  dan

engembangan usaha dalam pembustan makanan rinzan



BAB IV

HASIL DAN PEMBAIIASAN

4.1, Kadur Air

Berdasarkan hosil anatiss rogam diketahor bahwa ndak terdapat pengaruh
interaksi antara perbandingan bernt daging buab dengan air dan konsentrasi agar-
agar terhadap kadar acr jelly jambu juwet Pengaruh perlakoan terhadap kadar air
Jetly jambu juwet dapat dilibat pada tabe! 3. Dan histogram nilsi rata-rata kadar
ar jelly jambu juwet dapat dibhat pada gambar | Sedanckan abel sidik
ragamnya dapat difibat pada lamperan 4.1

Tabel 4 © kadar Air Jelly Jambu Juwet Pada Berbagai Perbandingan Berat
Daging Buah Denpan Air dan Konsentrasi Agar-Avar.

Perbandingan berat daging buah {Ir..g-_'}_;lengnn air (1) Kadar air {6}
A3 (1:2) - 72,6567
AL (1:1:5) [ BR i
Al 11 . . TE69
Penambahan sgar-agar TS Boadar air (')
B3 (2%) ' 72,2186 g
B2 (1,3 %) 2.6479 |
Bl (1%) 71,0938 J

Angka-angka pada lajur vang sama yang ditkuti aleh hurel Kecil yanz sama
adalah berbeda tidak nyata pada taral nyata 5 % menorul DNMRT

Berdasarkan tabel 3 dapat dilihat bahwa perbandingan berat daping buah
dengan wr pada saal penghancuran buah memberikan nilai yang berbeda tidak
nvata. Mada pembuoatan jelly jambu juwet, sart buah hasil perlakuan A

(perbardingan berat daging buah dengan wr) masing-masing diambil sehanyak



BARRY
KRESIMPULAN DAN SARAN
AL hesimpulan
Berdasarkan penclian yang telah dilakukan, maka kesimpulan yang
didupatkan adalah

g, Tidek ada interakst antara perbandingan berar daging buah denpan air
dan konsentrasi agar-agar terhadap kadar air, kadar pola, total asam,
kadar vitamin C, dan kekerasan jetly jambu juwer

b Pengaruh perbamdingan antara beratl daging buah dengan air memberikan
pergarun yang berbeds nvata terbadap total asarm dan vigmin C jelly
Jaratu juwel.

¢ Pengaruh konsentrast agar vang berbeda memberikan pengaruh yang
nvita terhadap kekerasan jelly jambi juwet

d. Semua hasil kombinasi periakuan dapat diterima oleh panelis dari seg
arganoleptik.

@ Berdosarkan wp organoleptik, Jetly jambo juwet vang ferbmk adalah
perlukuan ASB1 (pengenceren | @ 2, dengan konsentrast apar 1 9%)
dengan nelal warne 4, aromae 375, rasa 4, dan ekstar 3.4 disamping itu
milar kadar airova 72, 1425 %, kadar gola 218341 %5, total asam 46483

S, vitamin O 67068 me 100 ¢ bahan, dan kekerasan 164.5.
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