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an PERSENTASE BENGKUANG DAN BUAH
NAGA MERAH YANG BERBEDA
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= Upaya pengembangan pangan fungsional olahan buah lokal dari bengkuang
dan buah naga merah salah satunya yaitu diolah menjadi selai. Bengkuang
mengandung vitamin C dan inulin yang baik untuk pencernaan serta dapat mengikat
air dan mengentalkan selai, sedangkan buah naga merah mengandung pektin
sebagai pembentuk gel dan antosianin yang berfungsi sebagai antioksidan dan
pewarna alami pada selai. Selai adalah salah satu jenis makanan awetan berupa sari
buah atau buah-buahan yang sudah dihancurkan kemudian dimasak hingga kental.
Tujuan penelitian adalah untuk menganalisis nilai gizi dan daya terima selai dengan
persentase bengkuang dan buah naga merah yang berbeda. Penelitian dilaksanakan
secara eksperimental dengan Rancangan Acak Lengkap (RAL) pada 6 perlakuan
dan 4 ulangan, yaitu P1 (100% bengkuang : 0% buah naga merah), P2 (80%
bengkuang : 20% buah naga merah), P3 (60% bengkuang : 40% buah naga merah),
P4 (40% bengkuang : 60% buah naga merah), P5 (20% bengkuang : 80% buah naga
merah) dan P6 (0% bengkuang : 100% buah naga merah). Parameter yang diamati
yaitu uji sensori terdiri atas uji hedonik dan mutu hedonik, analisis kadar air, kadar
abu, kadar protein, kadar lemak, kadar karbohidrat, kadar vitamin C, dan pH.
Analisis data uji sensori dilakukan secara statistik menggunakan sidik ragam dan
gji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) sedangkan analisis zat gizi
dilakukan secara statistik deskriptif. Perlakuan selai dengan persentase bengkuang
dan buah naga merah yang berbeda memberikan pengaruh perbedaan nyata
(p<0,05) terhadap uji hedonik tekstur dan warna dan uji mutu hedonik aroma selai,
tekstur, warna dan aftertaste. Hasil uji sensori selai dengan persentase bengkuang
dan buah naga merah yang berbeda yang paling disukai panelis adalah perlakuan
dengan (40% bengkuang : 60% buah naga merah) dengan kadar air 41,02%, kadar
abu 2,31%, kadar protein 2,36%, kadar lemak 0,29%, kadar karbohidrat 54,03%,
dan kadar vitamin C 12,47%. Berdasarkan hasil penelitian dapat disimpulkan
bahwa selai dengan persentase (40% bengkuang : 60% buah naga merah) menjadi

'@:erlakuan terpilih terhadap uji sensori.

J

F%ata kunci: bengkuang, buah naga merah, selai, uji sensori, zat gizi
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Efforts to develop functional foods from local fruits such as jicama and red
dragon fruit is to process them into jam. Jicama contains vitamin C and inulin,
which are good for digestion and can bind water and thicken jam. Red dragon fruit
contains pektin, a gelling agent, and anthocyanin, which functions as an
antioxidant and natural coloring agent. Jam is a type of preserved food made from
fruit juice or crushed fruit, then cooked until thick.The aim of this study was to
analyze the nutritional value and acceptability of jam with different percentages of
jicama and red dragon fruit. The objective of this study was to analyze the
nutritional value and acceptability of jam with different proportions of jicama and
red dragon fruit. The study was conducted experimentally using a Completely
Randomized Design (CRD) with six treatments and four replications, namely P1
(100% jicama : 0% red dragon fruit), P2 (80% jicama : 20% red dragon fruit), P3
(60% jicama : 40% red dragon fruit), P4 (40% jicama : 60% red dragon fruit), P5
(20% jicama : 80% red dragon fruit), and P6 (0% jicama : 100% red dragon fruit).
The observed parameters included sensory evaluation consisting of hedonic and
hedonic quality tests, analysis of moisture content, ash content, protein content, fat
content, carbohydrate content, vitamin C content, and pH. Sensory evaluation data
Were analyzed statistically using analysis of variance and Duncan’s Multiple Range
Test (DMRT), while nutritional data were analyzed using descriptive statistics. Jam
treatments With different proportions of jicama and red dragon fruit showed
qUallty of aroma, texture, color and aftertaste. The sensory evaluation results
showed that the most preferred treatment by panelists was jam with 40% jicama
and 60% red dragon fruit, which had a moisture content of 41.02%, ash content of
2:31%, protein content of 2.36%, fat content of 0.29%, carbohydrate content of
54.03%, and vitamin C content of 12.47%. Based on the results of the study, it was
Qoncluded that jam with a proportion of 40% jicama and 60% red dragon fruit was
the selected treatment based on sensory evaluation.

J

Kéywords: jam, jicama, nutrients, red dragon fruit, sensory test
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I. PENDAHULUAN

1 1. Latar Belakang

Indonesia adalah negara tropis yang kaya akan hasil pertanian berupa

Sayuran dan buah-buahan. Kekayaan hasil pangan hayati ini menjadikan orang
[-_n_done3|a mudah untuk mengkonsumsi sayuran dan buah-buahan, akan tetapi
ggie":baliknya tingkat konsumsi terhadap sayuran dan buah-buahan di Indonesia masih
|If_§jatif rendah dibandingkan dengan negara lain yang bukan penghasil sayuran dan
l;]ah-buahan. Sayuran dan buah-buahan merupakan sumber vitamin, mineral dan
é;erat pangan yang baik untuk kesehatan (Handayani dan Mardiyana, 2023).
Buah-buahan merupakan jenis bahan pangan yang memiliki kandungan gizi
_fé"ngkap yang dibutuhkan oleh tubuh manusia, seperti karbohidrat, lemak, protein,
{/_itamin, dan kandungan lainnya (Jannah dkk., 2019). Buah-buahan dapat
bermanfaat bagi kesehatan dan bernilai tinggi, baik dari segi pengolahan maupun
nilai jualnya. Namun, masih banyak jenis buah yang belum dimanfaatkan secara
optimal.

Bengkuang (Pachyrhizus erosus) adalah jenis umbi-umbian yang
produksinya cukup melimpah di Indonesia, tetapi pemanfaatannya masih terbatas
(Adelina dkk., 2022). Bengkuang memiliki banyak potensi untuk dapat
d;manfaatkan karena mengandung berbagai jenis zat gizi yang baik untuk kesehatan
sepertl vitamin C, vitamin B1, protein, mineral, kalsium, fosfor dan serat kasar yang
ggkup tinggi (Violalita dkk., 2019). Bengkuang mengandung inulin yang cukup
fihggi yang merupakan senyawa oligosakarida yang tidak dapat dicerna sehingga
r:ﬁenjadl prebiotik untuk bakteri baik di usus (Wimala dkk., 2015). Produk berbahan
dasar bengkuang mengandung nilai gizi yang baik, namun kualitas sensorinya

Igurang optimal karena warna putih pada produk cenderung tidak diminati oleh

._kbnsumen sehingga diperlukan kombinasi buah lain untuk menunjang karakteristik

t%fsebut secara alami seperti buah naga merah (Sylvi dkk., 2020).

Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) merupakan varietas buah naga
yang paling luas dibudidayakan di Indonesia. Warna merah khas pada buah ini

‘berasal dari senyawa antosianin yang berfungsi sebagai pewarna alami (Febriani

digk., 2010). Buah naga merah mengandung berbagai zat gizi penting seperti
rff_‘ﬁneral kalsium, fosfor, dan zat besi, serta vitamin B1, B2, B3, dan vitamin C. Buah
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naga merah kaya akan senyawa bioaktif seperti asam askorbat, antosianin, dan 3-
lgéroten yang berperan sebagai antioksidan alami. Kandungan serat pangan dalam

Béntuk pektin pada buah naga merah juga memberikan manfaat fungsional,

'féfutama dalam proses pembentukan tekstur gel pada produk olahan (Bumi dkk.,

2015 Setiap 100 gram buah naga terkandung air sekitar 85%, energi 50 kkal, serat
G 9 2,1 g, lemak 0,6 g, vitamin C 8-25 mg, kalsium 134 mg, fosfor 36 mg, serta
magnesmm 60,4 mg. Buah naga mengandung antioksidan yang berperan dalam
menjaga elastisitas pembuluh darah, memperbaiki sistem peredaran darah, serta
membantu menurunkan kadar glukosa darah dan kolesterol (Fatmawati dkk., 2018).
Kandungan gizi buah naga merah yang cukup tinggi mampu menunjang kesehatan
manusia, hal inilah yang menjadikan buah naga merah layak dijadikan pangan
ftmgsmnal (Khasanah dkk., 2020). Buah naga merah mengandung pektin dan serat
larut yang berperan dalam pembentukan gel, sehingga berpotensi digunakan dalam
pembuatan selai (Jamilah et al., 2011).

Salah satu upaya dalam pengembangan olahan pangan fungsional dari buah
lokal seperti bengkuang dan buah naga merah adalah pembuatan selai. Selai adalah
salah satu jenis makanan awetan berupa sari buah atau buah-buahan yang sudah
dihancurkan, ditambah gula dan dimasak hingga kental (Sipahelut dkk., 2020).
Proses pembuatan selai yang sederhana, membuat produk ini diproduksi oleh
t;a_Erbagai skala industri mulai dari industri besar hingga industri rumah tangga. Selai
lﬁ%asa digunakan sebagai olesan roti pada saat sarapan. Namun, kebutuhan akan selai
Kml tidak hanya didominasi oleh rumah tangga saja. Kebutuhan skala industri juga
semakm besar seperti industri roti, es krim, yogurt, pancake dan waffle (Harlianti
dkk 2024).

Berdasarkan data BPS (Badan Pusat Statistik) Kota Pekanbaru, rata-rata
li(f@nsumsi roti tawar mengalami peningkatan dari tahun 2023 sampai 2024 sebesar

Q357 kg/perkapita/minggu dan 0,357 kg/perkapita/minggu, hal ini menyebabkan

é@cara tidak langsung juga meningkatkan permintaan terhadap selai sebagai
r?iakanan olahan pendamping roti (Ramadhan dan Trilaksani, 2017). Selai

ﬁierupakan salah satu produk pangan yang sudah lama dikenal oleh masyarakat dan

disukai oleh semua kalangan terutama orang dewasa.

e
N
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Penelitian Adelina dkk., (2022) karakteristik fisikokimia dan sensori selai
Eéngkuang dengan penambahan kulit buah naga merah sebagai pewarna alami
a]-peroleh perlakuan terbaik pada formula P4 ( 40% bengkuang dan 60% kulit buah

'ﬁ@iga merah) dengan nilai kadar air 21.67%, kadar vitamin C 42,77 mg/100 g dan

pH 3,30. Hasil uji organoleptik aroma (4,17), tekstur 4,17), rasa (4,00), warna (4,83)
dan keseluruhan (4,50).

: Penelitian Werdhosari dkk., (2019) pengaruh proporsi bengkuang
(ﬁachyrrhizus erosus) dan buah naga merah (Hylocereus polyrhisuz) terhadap
karakterlstlk dan kesukaan fruit leather diperoleh perlakuan terbaik pada formula
Rl ( 75% bengkuang dan 25% buah naga merah) dengan nilai kadar air 12,33%,
k:adar serat kasar 1,53%. Hasil uji kesukaan aroma (3,36), tekstur (3,76), rasa (3,60),
warna (4,04) dan overall kesukaan (3,84).

Pengolahan bengkuang sebagai bahan baku dalam pembuatan selai akan
menghasilkan selai yang berwarna putih. Konsumen lebih menyukai produk yang
mempunyai warna yang menarik. Buah naga merah adalah buah yang memiliki rasa
manis dan daging berwarna merah keunguan. Buah ini mengandung antosianin
yang berfungsi sebagai antioksidan dan berperan sebagai pigmen warna merah.
Pigmen warna merah yang dimiliki buah naga merah ini cocok dikombinasikan
dengan bengkuang dalam pembuatan selai (Werdhosari dkk., 2019).

}_3_‘; Uji sensori atau uji daya terima sangat penting dilakukan pada produk
pangan karena nilai gizinya sangat tinggi dan higienis, tetapi jika rasanya sangat
tidak enak maka nilai gizinya tidak dapat dimanfaatkan karena tidak seorang pun
xang mau mengonsumsi (Setyaningsih dkk., 2010). Uji sensori merupakan suatu
(;:_:ara penilaian yang paling primitif dengan tujuan untuk mengetahui apakah suatu
I%i‘)moditi atau sifat sensorik tertentu dapat diterima oleh masyarakat (Wewengkang
etal 2021).

Penelitian selai dengan menggunakan bengkuang dan buah naga merah
liélum banyak diteliti. Selai dengan bengkuang dan buah naga merah dapat
(é.:iiigunakan sebagai pengembangan pangan fungsional karena memiliki berbagai zat

gizi seperti inulin, antosianin, vitamin C, kalsium, fosfor, dan serat yang sangat

"cii"ibutuhkan tubuh. Berdasarkan uraian diatas peneliti tertarik melakukan penelitian

(j‘éngan membuat selai dari kombinasi bengkuang dan buah naga merah dengan
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persentase yang berbeda. Maka dilakukan penelitian tentang Uji Sensori dan
étnalisis Zat Gizi Selai dengan Persentase Bengkuang dan Buah Naga Merah yang
é;_erbeda.

2

1,2. Tujuan
= Tujuan penelitian adalah untuk menganalisis zat gizi dan daya terima selai

d}ngan persentase bengkuang dan buah naga merah yang berbeda.

(==
L3. Manfaat

gD Manfaat penelitian adalah sebagai sumber informasi ilmiah mengenai zat

dizi dan daya terima selai dengan persentase bengkuang dan buah naga merah yang

%rbeda.

%4. Hipotesis
Hipotesis penelitian adalah terdapat pengaruh persentase bengkuang dan

buah naga merah yang berbeda terhadap daya terima dan nilai gizi selai.

nery wisey JireAg uejng jo AJISIdAIU) dIWE[S] 3}e3§



‘nery e)sng NN uizi edue) undede ynuaq we|ep 1ul siin} eAley yninjes neje ueibeqges yeAuegiedwaw uep ueywnwnbusw Buele|q 'z

1VIH VXSNS NIN
o0}

‘nery eysng Nin Jelem buek uebuinuaday ueyibniaw yepn uedynbusd g

‘yejesew njens uenelun neje ynuy uesiinuad ‘ueiode| ueunsnAuad ‘yeiw eAiey uesijnuad ‘ueniisuad ‘ueyipipuad uebunuaday ynjun eAuey uedinbuad ‘e

:laquins ueyingaAuaw uep ueyjwiniuesuaw eduel 1ul sijn) eAley yninas neje ueibeqas dinBusw Buele|q |

Buepun-Buepun 1Bunpuing e3did yeH

1. TINJAUAN PUSTAKA

2_1 Bengkuang

H Bengkuang (Pachyrhizus erosus) merupakan tanaman famili leguminosae.
é:engkuang merupakan bahan pangan yang dapat langsung dikonsumsi ataupun
éiifolah menjadi bentuk lain. Bengkuang tumbuh membelit dengan batang berbentuk
bulat, memiliki rambut akar pada umbi, daun tunggal dengan panjang 7-10 cm dan
ngar 5-9 cm, berwarna hijau, bunga berbentuk tandan dan buah yang berbentuk
Eingong. Akar tunggang berumbi, panjangnya sekitar 2-4 meter dan akarnya
é’]fencapai 2 meter (Sari, 2021). Bengkuang mengandung vitamin C, vitamin B1,
protein dan serat kasar relatif yang tinggi (Asben dkk., 2018).

]: Bengkuang (Pachyrhizus erosus) adalah buah yang kaya akan berbagai zat
gizi yang sangat penting untuk kesehatan terutama vitamin dan mineral. Vitamin
yang terkandung dalam bengkuang paling tinggi adalah vitamin C (Kamsina, 2014).
Umbi bengkuang segar mengandung 2,1 g— 10,7 g pati dan 1 g— 2,2 g protein (Sari
dkk., 2022). Menurut Jora dkk., (2021) bengkuang memiliki beberapa manfaat
antara lain melancarkan pencernaan, mengontrol kadar gula darah, sumber vitamin
C dan mencerahkan kulit.

Bengkuang mengandung kadar air yang cukup tinggi sekitar 86-90%
%ié’hingga dapat menyegarkan tubuh setelah mengkonsumsinya, menambah cairan
ﬁbuh dan memiliki efek pendingin (Hermianti dkk., 2016). Kandungan serat larut
%‘r mampu memperlambat proses absorbsi sehingga dapat mengendalikan kadar
&I_ukosa darah (Yasmina dan Probosari, 2014). Dalam penelitian yang dilakukan
p’éda umbi segar bengkuang memiliki persentase kadar air tertinggi (82,01), gula
ééreduksi (1,83), serat kasar (1,4), kandungan pati terendah (9,04), sukrosa (3,24),
Karbohidrat (14,9) total gula larut (2,13), energi (39 Kkal/100 g) dan abu (0,5).
Umbl bengkuang segar mengandung vitamin seperti asam askorbat (14 mg/100 g),
t_%min (0,05 mg/100 g), riboflavin (0,02 mg/100 g), piridoksin (0,25 mg/100 g),
ri?ésin (0,2 mg/100 g), dan asam folat (0,001 mg/100 g) (Jaiswal et al., 2021).

:ﬁ Kandungan gizi yang terkandung didalam bengkuang adalah protein (1,4 g),
(Eé';mak (0,2 g), karbohidrat (12,8 g), kalsium (15 mg), fosfor (18 mg),vitamin B1
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(0,04 mg), vitamin C (20 mg), dan besi (0,6 mg) (Attahmid dkk., 2020). Menurut.
Nilai gizi bengkuang dapat dilihat pada Tabel 2.1.
fabel 2.1. Nilai Gizi Bengkuang per 100 gram

“nformasi Gizi Nilai Gizi
-Energi 59 kkal
“Protein 1,4 g
“Lemak 0,29
~Karbohidrat 12,89
“Serat 109
_Vitamin C 20 mg
A(alsmm 15 mg
“Fosfor 18 mg
Sumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017)

s

B Menurut Kamsina, (2014) manfaat bengkuang bagi kesehatan tubuh
manusia diantaranya bengkuang mempunyai sifat alkali yang berfungsi sebagai
pendingin atau penyerap asam lambung dengan cepat, mampu menjaga kadar gula
dalam tubuh agar tetap normal meskipun rasanya manis karena mengandung inulin
yang tidak dapat dicerna oleh enzim dalam usus manusia, serta dapat mengobati
sariawan, sebagai antioksidan dan menurunkan kadar kolesterol dalam darah.
Penelitian Santosa dkk., (2021) karakteristik fisikokimia dan sensoris selai
bengkuang (Pachyrhizus erosus L.) dengan penambahan pektin dan asam sitrat
Q,ada berbagai konsentrasi menunjukkan konsentrasi asam sitrat berpengaruh
f:'ﬂrhadap variabel pH. Interaksi konsentrasi asam sitrat dan konsentrasi pektin
I;erpengaruh pada variabel pH, viskositas, dan kesukaan tetapi tidak berpengaruh
t@rhadap variabel kadar air, kadar abu, aroma, rasa, dan warna.
Penelitian Attahmid dkk., (2020) karakteristik fisikokimia permen jelly

21t

bengkuang (Pachyrhizus erosus) dengan penambahan sorbitol dan ekstrak rosella
Eyibiscus sabdariffa) menunjukkan formula terbaik pada permen jelly bengkuang
59% sari buah bengkuang, 15 g sorbitol, dan ekstrak rosella sebanyak 15%
b‘erpengaruh terhadap kadar abu, kadar air, pH dan warna permen jelly bengkuang.
Berdasarkan penelitian menunjukkan perlakuan terbaik mengandung 0,95% kadar
apu, 19,16% kadar air dan 3,34 pH.
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2:2. Buah Naga Merah
—* Buah naga (Hylocereus Polyrhizus) merupakan tumbuhan yang berasal dari

aéerah beriklim tropis kering. Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) termasuk

't}ghaman tropis yang mudah beradaptasi dengan lingkungan dan berbunga di

gépanjang tahun. Daging dan kulit berwarna merah keunguan dan memiliki biji
Bérwarna hitam kecil-kecil (Hardjadinata, 2010). Tanaman kaktus ini tumbuh
Egerambat dengan batang berbentuk segitiga dan pada bagian pinggirnya terdapat
duri-duri (Muas dkk., 2016). Secara morfologis, buah naga merah memiliki batang
Ij:“)_'@rwarna hijau tua kulitnya berwarna merah dan daging berwarna merah keunguan,
%@Iitnya terdapat sisik atau jumbai hijau dengan bobot buah sekitar 400 (Elisa,
2016).

: Buah naga ini memiliki kandungan antioksidan seperti vitamin C, senyawa
flavonoid, serta polifenol. Buah naga (Hylocereus polyrhizus) ini memiliki pigmen
warna berupa antosianin yang berfungsi sebagai antioksidan (Fathurahmi dkk.,
2022). Secara umum, kandungan nutrisi dari buah naga adalah : air 90,20% ,
karbohidrat 11,50%, protein 0,53%, lemak 0,40%, serat 0,71%, kalsium 6-10
mg/100g, Fosfor 8,70%, vitamin C 9,40%. Berdasarkan hasil penelitian serta
berbagai informasi yang telah banyak dikemukakan, manfaat dari buah naga ini
sangat banyak. Manfaat tersebut antara lain adalah sebagai penyeimbang kadar gula
gﬁrah, membersihkan darah, menguatkan ginjal, menyehatkan lever, menguatkan
Giéya kerja otak, meningkatkan ketajaman mata, mengurangi keluhan panas dalam
dan sariawan, menstabilkan tekanan darah, mengurangi keluhan keputihan,
ﬁﬁengurangi kolesterol dan mencegah kanker usus, memperlancar feses (BAB),

%_gé;rta untuk perawatan kecantikan (Muas dkk., 2016).
= Buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) memiliki keunggulan yaitu kaya

@rat, kalsium, magnesium, kalium, dan natrium. Setiap 100 gram buah naga

"r_:fengandung kadar air tinggi 85%, energi 50 kal, serat 0,9-2,1 g, lemak 0,6 g,

\Zitamin C 8-25 mg, kalsium 134 mg, fosfor 36 mg dan magnesium 60,4 mg. Buah
riiéga mengandung antioksidan yang bermanfaat dalam menjaga -elastisitas

pembuluh darah. Berbagai penelitian menunjukkan buah naga mampu

"rfff;emperbaiki sistem peredaran darah dan kolestrol (Wiardani dkk., 2014). Nilai gizi

buah naga merah dapat dilihat pada Tabel 2.2.
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Tabel 2.2. Nilai Gizi Buah Naga Merah per 100 gram

-Informasi Gizi Nilai Gizi
Energi 71 kkal
—Protein 1,79
-Lemak 319
-Karbohidrat 919
Serat 329
—Vitamin C 1mg
Kalsium 13 mg
“Fosfor 14 mg

gumber : Tabel Komposisi Pangan Indonesia (2017)

—

f_ Penelitian Rahman dkk., (2016) pemanfaatan buah pedada (Sonneratia
Easeolarls) dan buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) dalam pembuatan fruit
Igather menunjukkan perbedaan rasio daging buah pedada dan daging buah naga
merah pada setiap perlakuan berpengaruh terhadap kadar air, kadar abu, derajat
keasaman (pH) dan penilaian sensori panelis terhadap fruit leather yang dihasilkan.
Perlakuan terbaik dari parameter yang telah diuji yaitu (daging buah pedada 75 : 25
daging buah naga merah) mengandung kadar air 17,89%, kadar abu 0,92%, dan
derajat keasaman 3,53.

Penelitian Lamban dkk., (2017) pengaruh proporsi buah naga merah
(Hylocereus polyrhisuz) dan buah sirsak (Annona muricata L) terhadap tingkat
Iggsukaan panelis pada fruit leather menunjukkan proporsi buah pada pembuatan
ﬁ:mt leather naga merah dan sirsak berdasarkan pada uji sensoris perlakuan yang
gallng disukai oleh panelis dari segi aroma, warna, rasa, dan tekstur fruit leather
@roporﬂ naga merah dan sirsak adalah pada perlakuan B yaitu 30% buah naga
;@erah dan 70% buah sirsak.
=, Penelitian Nisa dkk., (2018) pengembangan produk selai kulit dan daging
Igi:uah naga merah sebagai kudapan antioksidan menunjukkan bahwa proporsi
&Enambahan kulit dan daging buah naga merah dalam pembuatan selai berpengaruh
térhadap parameter uji hedonik dan mutu hedonik dan hasil analisis proksimat selai.
FTerIakuan terpilih pada selai mengandung 30,35% kadar air, 0,27% kadar abu,
@‘ 65% protein, 0,20% lemak, dan 67,93% karbohidat.
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2:3. Selai
,:J: Selai buah merupakan salah satu produk pengolahan buah-buahan yang
aperoleh melalui pemasakkan hancuran buah (segar, beku, buah kaleng ataupun
‘éémpuran ketiganya) yang ditambahkan gula atau campuran gula dan dekstrosa,
Ei;zngan atau tanpa air hingga mencapai konsistensi tertentu. Selai termasuk
éakanan semipadat atau kental yang terbuat dari 45 bagian bubur buah dan 35
E);gian gula. Campuran dipekatkan dengan pemasakan pada api sedang sampai
Eéndungan gulanya menjadi sekitar 68%.
?_j Menurut Peraturan Kepala Badan POM Nomor 21 tahun 2016 tentang
E%ategori Pangan, jem buah atau selai buah adalah produk buah yang kental dan
dapat dioles yang diperoleh dari pendidihan satu jenis buah atau lebih, baik dalam
Biiéntuk buah segar, olahan atau semi olahan dengan tambahan gula atau pemanis
lain, dengan atau tanpa penambahan pektin. Dapat ditambahkan bahan pangan lain
dan irisan buah. Komponen utama pembuatan selai yaitu pektin, gula dan asam.
Karakteristik selai buah adalah rasa yang khas dan tekstur gel yang sempurna.
Menurut Dewi dkk., (2010) biasanya gel atau bentuk kental pada selai terjadi karena
adanya reaksi dari pektin yang berasal dari buah dengan gula dan asam.
Menurut BPOM, (2017) selai yang bermutu baik mempunyai ciri-ciri warna
yang cemerlang, distribusi yang merata, tekstur lembut, cita rasa buah alami, tidak
mengalami sineresis dan kristalisasi selama penyimpanan. Selai dibuat dengan cara
éémanasan buah dan bahan tambahan lain pada suhu 95-100°C. Pemasakan selai
@hentikan apabila selai memiliki total padatan terlarut sekitar 60-65%. Selai yang
t:éfaik harus memiliki konsistensi yang tidak terlalu cair dan tidak terlalu padat agar
r?_ﬁudah saat dioleskan pada roti. Untuk mendapatkan konsistensi dan kekentalan
%“_fé‘lai yang baik, buah yang akan diolah menjadi selai harus memiliki kandungan

@fektin minimal 1% dengan pH 3.4. Nilai gizi selai dapat dilihat pada Tabel 2.3

Tabel 2.3. Nilai Gizi Selai per 100 gram

~nformasi Gizi Nilai Gizi
-Energi 239 Kkal
-Protein 059
“emak 0,69
=Karbohidrat 64,59
~Serat 1,0

Sumber : Tabel Konsumsi Pangan Indonesia (2017)
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© Selai yang bermutu baik harus memenuhi spesifikasi persyaratan mutu yang

sesuai, sehingga produk yang dihasilkan dapat dipercaya dan diterima konsumen
siérta memiliki nilai ekonomis. Beberapa aspek yang mempengaruhi pembuatan
’élai adalah pektin, asam, mutu buah-buahan dan pemasakan dapat memberi
;glfengaruh yang nyata pada mutu akhir stabilitas fisik dan mikroorganisme produk
éuryani, 2004). Kualitas selai buah yang baik dapat diketahui dari syarat mutu selai
@rdasarkan Badan Standarisari Nasional (BSN-3746-2008). Syarat mutu selai
buah berdasarkan SNI- 3746-2008 dapat dilihat pada Tabel 2.4.

Tabel 2.4, Syarat Mutu Selai Buah

N

:_!(riteria Uji Satuan Persyaratan
“Keadaan
sAroma Normal khas selai buah
“Warna Normal
Rasa Normal khas selai buah
Tekstur Tidak lembek, plastis,
lembut dan konsisten

Serat buah Positif

Air % b/b Maksimal 35

Padatan terlarut % fraksi massa Min. 65

Cemaran Arsen (As) mg/kg Maks. 1,0

Bahan tambahan Sesuai SNI 01-02222-
Pewarna 1987

Pemanis -

Cemaran logam

=Tembaga (CU) mg/kg Maksimal 10,0
=Timbal (Pb) mg/kg Maksimal 1,5

»Seng (Zn) mg/kg Maksimal 40,0

=Timah (Sn) mg/kg Maksimal 250,0
~Cemaran mikroba

“Ecoli APM <3

-Angka lempeng total Koloni/g Maks. 1 x 10°

+Kapang dan khamir Koloni Maks. 5 x 10*

@mber: Badan Standarisasi Nasional (2008)

~

= Penelitian Meli dkk., (2023) menunjukkan adanya pengaruh perbedaan
siﬁbstitusi bubuk kulit buah jeruk nipis pada selai kacang tanah terhadap warna,
groma, rasa dan tekstur selai, sedangkan perlakuan terbaik berdasarkan hasil
é*gnilaian terpilih adalah (bubuk kulit buah jeruk nipis 2 g dan kacang tanah 98 g)
mengandung nilai gizi dengan komposisi kadar air 36,01%, kadar abu 4,31%, kadar
@nak 39,14%, kadar protein 2,18%, kadar karbohidrat 14,25%.

10
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2:4. Nilai Gizi

& Nilai gizi secara umum terdiri dari 2 golongan yaitu zat gizi makro dan zat

éizi mikro. Zat gizi makro adalah zat dari makanan utama pembangun tubuh dan

pemberi energi. Zat gizi makro dibutuhkan dalam jumlah yang besar dengan satuan

gram (9) yang terdiri atas karbohidrat, lemak dan protein. Zat gizi mikro adalah zat
j{;:_ing mengandung komponen pendukung agar zat gizi makro dapat berfungsi
c}ifngan baik (Mardalena, 2021).

z Kandungan gizi suatu bahan pangan atau makanan dapat diketahui melalui
iéﬁalisis proksimat, yaitu penentuan secara kuantitatif kandungan zat gizi makro
yang meliputi kadar air, kadar abu, protein, lemak dan karbohidrat. Air merupakan
bahan penting bagi kehidupan makhluk hidup juga manusia. Air juga merupakan
faktor penting dalam bahan pangan karena mempengaruhi penampakan, tekstur
serta cita rasa pangan. Kadar air merupakan komponen yang sangat penting dalam
bahan makanan. Tinggi rendahnya kadar air bahan pangan sangat dipengaruhi oleh
air terikat dan air bebas yang terdapat didalam bahan tersebut (Winarno, 2008).
Penelitian terdahulu pada penelitian Adelina dkk., (2022) karakteristik fisikokimia
dan sensori selai bengkuang dengan penambahan kulit buah naga merah sebagai
pewarna alami menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan kulit buah naga
merah, semakin rendah kadar air pada selai bengkuang. Kadar air tertinggi pada
Q@rlakuan P1 dengan 100% bengkuang dan 0% kulit buah naga merah mengandung
l?%dar air 38,00%.

v

= Abu merupakan sisa unsur anorganik atau unsur mineral yang tidak dapat
tiérbakar saat proses pengabuan (Winarno, 2008). Penelitian Primaviera dkk.,
(2?024) sifat mutu sensori dan kimia selai kulit buah naga merah dan buah sirsak
r%_lénujukkan kadar abu pada perlakuan terpilin mengandung 0,49% kadar abu,

é{é,dangkan Penelitian Arsyad dan Riska., (2021) analisis fisikokimia selai buah

"@;aga merah (Hylocereus polyrhizus) dengan variasi penambahan kulit buah naga

@érah menunjukkan kadar abu tertinggi pada selai buah naga sebesar 2,38%

- Protein merupakan sumber asam-asam amino yang mengandung C, H, O,

pat]

dan N yang tidak dimiliki oleh karbohidrat dan lemak. Sebagai bahan pembangun

ﬁrotein merupakan bahan pembentuk jaringan-jaringan baru yang selalu terjadi di

djlam tubuh. Protein digunakan sebagai bahan bakar apabila energi di dalam tubuh

= 11
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tidak terpenuhi oleh karbohidrat dan lemak. Protein ikut mengatur proses baik
[rgngsung dan tidak langsung dalam metabolisme tubuh. Protein dalam bahan

ﬁijakanan yang dikonsumsi manusia akan diserap oleh usus dalam bentuk asam

"eifhino. Beberapa sumber protein di antaranya, protein nabati yang berasal dari

ﬁ;mbuhan seperti kacang-kacangan. Sumber protein yang berasal dari hewani di
éﬁtaranya, susu, ikan, udang, daging dan telur (Rokhmah dkk., 2022). Penelitian
grsyad dan Riska., (2021) analisis fisikokimia selai buah naga merah (Hylocereus
&)Iyrhizus) dengan variasi penambahan kulit buah naga merah menunjukkan kadar
E)’_?otein tertinggi pada selai buah naga sebesar 0,79% protein.

/\ Lemak merupakan cadangan energi tubuh terbesar. Simpanan lemak
ﬁérsebut berasal dari kombinasi beberapa zat gizi seperti karbohidrat, lemak dan
ﬁ}otein. Lemak adalah zat gizi yang diperlukan oleh tubuh karena kegunaannya
yang menyediakan energi sebesar 9 g dan berfungsi melarutkan vitamin A, D, E,
dan K serta menyediakan lemak esensial bagi tubuh (Almatsier, 2004). Penelitian
Astika dkk., (2024) karakteristik organoleptik dan nilai gizi selai buah pala
(Myristica fragrans) dengan subsitusi ekstrak kulit buah naga merah menunjukkan
kadar lemak pada perlakuan terbaik mengandung 0,66% lemak.

Karbohidrat menyumbang 4 kalori energi per gram dan menjadi sumber
energi pokok bagi tubuh manusia. Komponen ini juga penting dalam menentukan
Eﬁrakteristik pangan, meliputi rasa, warna, serta tekstur (Fitri dan Fitriana, 2020).
f’éarbohidrat didalam tubuh berfungsi sebagai pengatur metabolisme lemak,
éénghemat protein, pemberi rasa manis pada makanan dan membantu pengeluaran
@Ses. Sumber karbohidrat terdapat pada padi-padian atau serelia, umbi-umbian,
léfdcang-kacangan kering dan gula (Almatsier, 2004). Penelitian Astika dkk., (2024)
l%%irakteristik organoleptik dan nilai gizi selai buah pala (Myristica fragrans) dengan

@,bsitusi ekstrak kulit buah naga merah (Hylocereus polyrhizus) menunjukkan

"Ig%dar karbohidrat pada perlakuan terbaik mengandung 46,74% karbohidrat.

Vitamin merupakan suatu molekul organik yang sangat diperlukan tubuh

J

@htuk proses metabolisme dan pertumbuhan yang normal. Vitamin tidak dapat

dibuat oleh tubuh manusia dalam jumlah yang cukup, oleh karena itu harus

‘(Ef[iperoleh dari bahan pangan yang dikonsumsi (Winarno, 2004). Vitamin C adalah

é_éflah satu nutrien yang berfungsi sebagai antioksidan dan mampu menangkal
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radikal bebas yang dapat merusak sel maupun jaringan tubuh. Zat gizi ini banyak
@ftemukan pada sumber alami, khususnya buah-buahan (Elfariyanti dkk., 2022).
I?Qénelitian terdahulu pada penelitian Adelina dkk., (2022) karakteristik fisikokimia

dan sensori selai bengkuang dengan penambahan kulit buah naga merah sebagai

ﬁiewarna alami menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan kulit buah naga
E’i:{erah, semakin tinggi kadar vitamin C pada selai bengkuang dan kulit buah naga
@erah. Kadar vitamin C tertinggi pada perlakuan P4 dengan 40% bengkuang dan
6% kulit buah naga merah mengandung 42.77 mg/100 gram vitamin C.

2_5 pH

/\ Beberapa bahan pangan mengandung asam, yang secara alami memang
tErkandung dalam bahan pangan itu sendiri atau memang sengaja ditambahkan
selama proses pengolahan. Perubahan nilai pH bahan pangan dapat berpengaruh
terhadap flavour, warna, tekstur dan stabilitas bahan pangan selama proses
pengolahan. Karakteristik sifat asam dan basa dalam bahan pangan memiliki fungsi
yang sangat penting diantaranya adalah untuk mengontrol pertumbuhan mikroba,
menghambat reaksi pencoklatan, mencegah oksidasilipid, emulsifikasi dan
meningkatkan flavour. Pengukuran pH umumnya dilakukan dengan pH meter yang
memiliki 4 komponen utama, yaitu elektroda acuan, indikator elektroda,
Ygltmeter/amplifier, dan contoh yang akan dianalisis.Untuk mencapai ketepatan
r}ﬁaksimal, pH meter distandarisasi menggunakan dua nilai kalibrasi yang masing-
Efjasing mewakili nilai pH rendah dan pH tinggi. Buffer standar yang umumnya

@Qunakan di laboratorium untuk kalibrasi pH meter adalah buffer pH 4.0 dan pH >

26 Pemasakan
J Pengolahan bahan pangan merupakan pengubahan bentuk asli kedalam

"t_iéntuk yang mendekati bentuk untuk dapat segera dimakan. Salah satu proses

@Engolahan bahan pangan adalah menggunakan pemanasan. Pengolahan pangan
@éngan menggunakan pemanasan dikenal dengan proses pemasakan yaitu proses

pemanasan bahan pangan dengan suhu 100°C atau lebih dengan tujuan utama

‘;'giﬁ"(qlalah memperoleh rasa yang lebih enak, aroma yang lebih baik, tekstur yang lebih

f@nak, untuk membunuh mikroba dan menginaktifkan semua enzim. Dalam banyak
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hal, proses pemasakan diperlukan sebelum kita mengonsumsi suatu makanan.
§emua cara masak atau pengolahan makanan juga dapat mengurangi kandungan
fjj_zi makanan (Sundari dkk., 2015).

i Pemberian perlakuan suhu tinggi pada suatu bahan pangan akan
Eﬁempengaruhi mutunya. Proses pemasakan bahan pangan menggunakan
éémanasan bertujuan untuk memperoleh rasa yang lebih enak, aroma yang lebih
lgik, tekstur yang lebih lunak, membunuh mikroba dan menginaktifkan semua
enzim. Proses pemanasan pada bahan pangan umumnya akan membuat makanan
Eﬁemiliki daya simpan yang lebih lama karena dapat mematikan mikroorganisme
dan menonaktifkan enzim, namun hal tersebut dapat membuat kualitas makanan
berkurang Penggunaan suhu yang tinggi dapat merusak kandungan gizi terutama
yéang tidak stabil terhadap pemanasan (Azzahra, 2024).

Lama pemasakan pada olahan selai dapat mempengaruhi daya oles dan
fisikokimia pada selai. Secara umum semua selai buah naga merah belum banyak
mengalami perubahan warna dibanding dengan buah segar maupun setelah
pengolahan. Hal ini karena buah naga merah memiliki pigmen merah keunguan
yang sangat pekat, namun demikian setelah pemanasan pada suhu 90-100°C dengan
waktu yang semakin lama tetap terjadi perubahan warna yakni semakin pekat masih
seperti warna aslinya. Semakin lama waktu pemanasan menyebabkan warna ungu
$émakin merah keunguan pekat. Pemasakan yang berlebih dapat mempengaruhi
|;":émbentukan gel pada selai (Rahim dkk., 2022).

”: Pengolahan bahan pangan dengan menggunakan proses pemasakan
lﬁ}numnya mengakibatkan penurunan komposisi kimia dan zat gizi bahan pangan
t;frsebut seperti kadar air, kadar abu, kadar protein dan kadar lemak. Tinggi atau
Eendahnya penurunan kandungan gizi suatu bahan pangan pangan akibat
pemasakan tergantung dari jenis bahan pangan dan suhu yang digunakan (Sundari

dkk., 2015).

6 Uji Sensori Selai

ue} ;Nr Jo

Pengujian sensori atau pengujian daya terima atau dikenal juga dengan
(r;éngujian organoleptik sudah ada sejak manusia mengenal indranya untuk menilai
kualitas dan keamanan suatu makanan dan minuman. Pada produk pangan uji daya

térima sangat penting, meskipun nilai gizinya sangat tinggi dan higienis, jika

w
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rasanya sangat tidak enak maka nilai gizinya dapat tidak termanfaatkan karena tidak
gEorang pun yang mau mengonsumsi. Tujuan uji daya terima adalah untuk

ﬁj—engetahui apakah suatu komoditi atau sifat sensorik tertentu dapat diterima oleh

'i'fﬁésyarakat. Penilaian inderawi ini terbagi menjadi lima tahap, yaitu menerima

lgéhan mengenali bahan (recognition), mengadakan Klarifikasi sifat-sifat bahan,
menglngat kembali bahan atau produk yang diamati, dan menguraikan kembali sifat
mderaW| dari produk tersebut dalam bentuk penilaian. suka atau tidak suka
(hedonlk) (Setyaningsih dkk., 2010).

N
UJ

Uji sensori dilakukan dengan menggunakan indra manusia atau yang lebih
dtkenal dengan pengujian sensorik. Uji sensori terbagi menjadi uji hedonik dan uji
mutu hedonik. Uji hedonik yaitu panelis mengemukakan tanggapan pribadi suka
atau tidak suka, selain itu juga mengemukakan tingkat kesukaannya. Skala hedonik
ditransformasikan ke dalam skala numerik dengan angka menaik menurut tingkat
kesukaan (Wewengkang et al., 2021). Dari data numerik dapat dilakukan analisa
statistik. Skala hedonik dinyatakan dengan istilah yang mencerminkan tingkat
penerimaan produk (Kusuma dkk., 2017).

Uji mutu hedonik yaitu seorang panelis menyatakan kesan pribadi tentang
baik atau buruknya suatu produk. Kesan mutu hedonik lebih spesifik tidak sekedar
suka atau tidak suka, namun bersifat spesifik dari sifat khas produk atau lebih umum
(Wewengkang et al., 2021). Pelaksanakan uji mutu hedonik dan uji hedonik
a}perlukan panel. Penilaian suatu mutu atau analisis sifat-sifat sensorik suatu
IZ'émoditi panel bertindak sebagai instrumen atau alat yang terdiri dari orang atau
subjektlf Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis (Aziz dkk., 2019).

Uji sensori selai dengan persentase bengkuang dan buah naga merah

mellputl berbagai cara, yaitu uji hedonik (warna, aroma, rasa, tekstur dan aftertaste)

"merupakan penilaian menggunakan indra dan gabungan dari deskriptif dan skala

hedonlk Penilaian dilakukan dengan skor range 1-5 pada setiap parameter dimana
l(Sangat tidak suka), 2 (Tidak suka), 3 (Biasa), 4 (Suka), 5 (Sangat suka). Uji mutu

hedonik meliputi warna, aroma, rasa, tekstur, dan aftertaste. Penilaian dilakukan

"cii'gengan skor 1-5 pada setiap parameter, dimana 1 = sangat lemah, 2 = lemah, 3 =

r,')-‘étral, 4 = agak kuat, dan 5 = sangat kuat. Skala 5 menunjukkan sifat yang paling
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baik dan skala 1 menunjukkan sifat paling rendah (Setyaningsih dkk., 2010).

E’Eirameter uji hedonik meliputi :

-

nery wisey JIIeAg uejjng Jo AJISI3AIU dDIWE[S] 3}e]Q

NSNS NIN Y!Iw e3did

e
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1. Warna

Warna merupakan salah satu faktor yang menentukan mutu bahan
makanan sebelum faktor-faktor lain dipertimbangkan secara visual. Suatu
bahan yang dinilai bergizi, enak, dan teksturnya sangat baik, akan kurang
disukai bila memiliki warna yang tidak menarik atau memberi kesan telah
menyimpang dari warna yang seharusnya (Kusuma dkk., 2013).

Rasa

Rasa menjadi salah satu faktor utama yang menentukan diterima
atau tidaknya suatu produk (Riswada dkk., 2024). Terdapat lima dasar rasa
yaitu manis, pahit, asin, asam dan umami.

Aroma

Aroma merupakan bau khas yang dihasilkan oleh suatu makanan
dan dinilai subjektif oleh indera penciuman. Aroma mempunyai peranan
yang sangat penting dalam penentuan derajat penilaian dan kualitas suatu
bahan pangan pada seseorang yang menghadapi makanan baru (Sari, 2019).
Tekstur

Tekstur merupakan salah satu faktor yang menentukan penerimaan
suatu produk. Penilaian tekstur bertujuan untuk mengetahui penerimaan
panelis terhadap tingkat elastisitas suatu produk yang dapat dinilai
menggunakan indera peraba, yaitu lewat rangsangan sentuhan (Mailoa dkk.,
2024).

16
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© I11. MATERI DAN METODE PENELITIAN

jab

3:1 Waktu dan Tempat

= Penelitian dilaksanakan pada bulan April sampai dengan Juli 2025.

éembuatan selai dan Uji Sensori dilakukan di Laboratorium Penyelenggaran
l;\zl'akanan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau. Analisis proksimat
dan vitamin C dilaksanakan di Laboratorium Analisis Hasil Pertanian Universitas
@au dan Pengujian pH dilakukan di Laboratorium Nutrisi dan Teknologi Pakan,

t:lnlver5|tas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.

w

é.z Bahan dan Alat

g: Bahan yang digunakan dalam pembuatan produk adalah bengkuang segar
aan buah naga merah segar, gula pasir dan asam sitrat yang berfungsi sebagai
pengatur keasamaan dan membantu proses pembentukan gel pektin serta
meningkatkan daya simpan selai, serta air. Bahan analisis kimia adalah sampel selai,
katalis (selenium 0,3 g dan H>SO4 pekat 25 ml), aquades, NaOH, asam borat
(HsBOz), metilen merah-biru, HCI 0,1 N, amoniak pekat, etanol, dietil eter,
elektroda, larutan buffer dan PE (petroleum eter), yodium 0,01 N, indikator amilum.
Alat yang digunakan dalam pembuatan produk adalah timbangan, blender, pisau,
wajan, sendok takar, mangkok, gelas ukur, pengaduk kayu dan sarung tangan. Alat
%alisis kimia adalah cawan porselin, desikator, timbangan digital, tanur, oven,
Iémari asam, labu destruksi, erlenmeyer, gelas piala (250 ml), kaca arloji, pH meter,

kertas saring, dan labu ukur 100 ml.

. Metode Penelitian

AT 181 JIL

Metode penelitian menggunakan eksperimen dengan Rancangan Acak

g°]

Lengkap (RAL) 6 perlakuan dan 4 ulangan, yaitu :

Pl (100% bengkuang dan 0% buah naga merah)
F;i? (80% bengkuang dan 20% buah naga merah)
éB (60% bengkuang dan 40% buah naga merah)

( (40% bengkuang dan 60% buah naga merah)

P‘5 (20% bengkuang dan 80% buah naga merah)
Bﬁ (0% bengkuang dan 100% buah naga merah)

G

= 17
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© Kombinasi perlakuan dan ulangan menghasilkan 24 unit percobaan,
f{ombinasi perlakuan dan ulangan dapat dilihat pada Tabel 3.1
Ti)abel 3.1. Perlakuan dan Ulangan.

5} Perlakuan Ulangan

~E Up U, Us Uy
E‘ P1 P1U: P1U2 P1Us P1U4
= P, P2U1 P2U> P2Us P2Us
i P3 P3U: P3U> P3U3 P3Us
o  Pa PaUs PaUs PaUs PaUs
S Ps PsUs PsU; PsUs PsUs
? Ps PsU1 PsU> PsU3 PsUs

3.4. Pelaksanaan Penelitian
3.4.1. Pembuatan Campuran Bengkuang dan Buah Naga Merah

Bahan yang digunakan dalam penelitian adalah bengkuang segar dengan
kriteria berukuran cukup besar dengan perkiraan bobot 250-500 gram, kulit luarnya
masih utuh dan berwarna coklat kekuningan, dan daging buahnya berwarna putih
bersih dan buah naga merah segar dengan kriteria berukuran 300-500 gram,
Iglitnya berwarna merah merata, kulitnya tidak terlalu keriput/ kering dan daging
buahnya berwarna merah keunguan. Kupas kulit bengkuang kemudian cuci berish
t@gzangkuang dan dipotong kecil-kecil kemudian kupas kulit buah naga dan potong
@éging buah kecil-kecil. Setelah itu ditimbang bengkuang dan buah naga merah
gé'suai masing-masing perlakuan. Kemudian hancurkan dengan menggunakan
lﬁlzender dengan campuran air 100 ml sesuai dengan masing-masing perlakuan.
@ampuran bengkuang dan buah naga merah yang telah halus kemudian dimasak

tdéngan suhu 70-80°C selama 30 menit.

3O /

4 2. Pembuatan Selai Bengkuang dan Buah Naga Merah
Pembuatan selai bengkuang dan buah naga merah naga merah adalah : 1)
mpuran bengkuang dan buah naga merah yang telah dihaluskan dengan

nggunakan blender dituang kedalam wajan dan dilakukan pemanasan dengan

:\B(r.,ng.;;m

hu 70-80 °C selama 30 menit 2) Ditambahkan 135 g gula pasir pada menit ke-15,

18
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selama pemanasan terus dilakukan pengadukan agar panas dapat tersebar secara
@erata 3) kemudian masukkan 0,8 g asam sitrat pada pada menit ke 29 kemudian

(iiuk kembali 4) Setelah selesai, selai dibiarkan dingin dan dimasukkan ke dalam

@édah lalu selai ditutup rapat di dalam wadah. Pembuatan selai dengan persentase

Eiéngkuang dan buah naga merah yang berbeda terdiri dari 6 perlakuan, yaitu sesuai
dengan P1, P2, P3, P4, P5 dan P6. Bahan pembuatan selai dapat dilihat pada Tabel

=
3:2.

Tabel 3.2. Bahan Pembuatan Selai dengan persentase Bengkuang dan Buah
w Naga Merah yang Berbeda

=

“No Bahan P1 P2 P3 P4 P5 P6 Jumlah
o bahan
pi Bengkuang 250¢g 200 g 150 g 100 g 50¢ Og 7509
R Buahnaga Og 50¢g 100 g 150 g 200g 250¢g 750 ¢
3 Gulapasir 1359 135g 1359 135g 135g 1359 810g
4 Asam sitrat 0.8 ¢ 0.84¢g 08¢ 08¢ 08¢ 08¢ 48¢g
8 Air 100ml  100ml 100ml 100ml 100ml 100 ml 500 ml
Total 485.8 4858 4858 4858 4858 485.8

Sumber : Adelina dkk (2022) dimodifikasi

3.4.3. Panelis

Penelitian dilakukan dengan panelis tidak terlatih 50 orang yang berusia 18-
24 Tahun dengan kriteria sebagai berikut : 1) Bersedia menjadi panelis 2) menyukai
selai 3) Mahasiswa/wi Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau 4) Sehat
(ﬁdak batuk dan flu) 5) Tidak merokok, dan bagi perokok (menunggu 1 jam setelah
%erokok) 6) Konsisten mengikuti dari awal hingga akhir penelitian uji sensori.
f; Prosedur pada uji sensori adalah: 1) Panelis memenuhi kriteria 2) Penguiji
riﬁ_elakukan pertemuan pertama dengan panelis untuk mengisi informed consent dan
Ifﬁ"enjelaskan tata cara prosedur pada saat penelitian 3). Panelis diminta
I%ésediaannya untuk menguji selai melalui bantuan enumerator 4) Penguji mengatur
Ebsisi jarak £ 1 meter. Air mineral gelas, penutup mata, sampel, dan formulir uji
organoleptlk disiapkan 5) Panelis satu persatu dipersilahkan masuk dan duduk
dirkurm yang telah disediakan 6) Panelis diminta menggunakan penutup mata, hal
ml menghindari unsur subjektifitas terutama penilaian aroma, tekstur, dan rasa 7)
Panells fokus pada satu sampel dengan mencium aroma dan menyicip untuk

mengup tekstur, rasa dan aftertaste selai 8) Peneliti atau enumerator membantu

= ,-H

-
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untuk mencatat penilaian dari panelis 9) Selanjutnya panelis membuka penutup
@ata untuk mengamati warna dari sampel 10) Waktu penilaian panelis £ 10 menit.

~~

SE5 Parameter Penelitian

8:5.1. Uji Sensori

ﬁ Uji organoleptik atau uji sensori bertujuan untuk mengetahui penerimaan
suatu komoditi atau sifat sensori tertentu dari suatu produk dapat diterima oleh
kensumen Uji sensori dilakukan oleh Mahasiswa/wi Universitas Islam Negeri
&;lltan Syarif Kasim Riau yang terdiri dari 50 orang panelis tidak terlatih. Uji
écensori terdiri dari uji hedonik (aroma, tekstur, rasa, warna dan aftertaste)
menggunakan skala garis. Penilaian dilakukan dengan dengan skor 1-5 pada setiap
qarameterdlmanal sangat tidak suka, 2= tidak suka, 3= netral, 4= suka, dan 5=
sangat suka. Uji mutu hedonik meliputi aroma selai, tekstur, rasa, warna dan
aftertaste. Penilaian dilakukan dengan skor 1-5 pada setiap parameter, dimana 1=
sangat lemah, 2= lemah, 3= netral, 4= agak kuat, 5= sangat kuat. Skala 5
menunjukkan sifat yang paling baik dan skala 1 menunjukkan sifat yang paling
rendah (Setyaningsih dkk., 2010). Standar atau target uji hedonik adalah minimal
skala 3,75 sedangkan standar atau target mutu hedonik adalah minimal 3,90 untuk
semua atribut. Berdasarkan hasil dari target uji sensori hedonik terdapat 4 perlakuan
terpilih yaitu P1 (100% bengkuang : 0% buah naga merah), P4 (40% bengkuang :
QQ% buah naga merah), P5 (50% bengkuang : 80% buah naga merah), P6 (0%
t;engkuang 100% buah naga merah). P1 dan P6 merupakan perlakuan kontrol yang
d’ igunakan sebagai pembanding antara perlakuan kombinasi persentase bengkuang
g‘gn buah naga merah. Keempat perlakuan tersebut dilanjutkan untuk uji analisis

ﬁioksimat (kadar air, abu, protein, lemak, karbohidrat, vitamin C).

35.2. Uji Kadar Air (Sudarmadiji dkk., 1997)

,\ Di bersihkan dan keringkan cawan porselen terlebih dahulu kemudian

panaskan cawan porselen ke dalam oven dengan suhu £105°C selama 1 jam, lalu

d'“ masukkan ke dalam desikator selama 15 menit dan ditimbang beratnya.

Dutlmbang sampel sebanyak 2 g lalu diletakkan pada cawan porselen kemudian

ehpanaskan di dalam oven selama 3 jam pada suhu +150°C selama 3 jam, setelah
lg.J didinginkan dalam desikator selama 15 menit lalu ditimbang beratnya. Proses

"
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S NIN W(w eydl

pengeringan dilakukan hingga mendapatkan berat yang konstan. Setelah
(I!idapatkan berat yang konstan kadar air dapat dihitung menggunakan rumus

égbagai berikut.
Kadar air (%) = X 100%

terangan X = Berat cawan porselin (g)

Y = Berat sampel (Q)

Z = Berat sampel dan cawan porselin setelah dikeringkan (g)
3.5.3. Uji Kadar Abu (Sudarmadiji dkk., 1997)
%awan porselen dibersihkan dan dikeringkan dalam oven pada suhu 150 °C selama
30 menit, kemudian dinginkan cawan porselen dalam desikator selama 15 menit
é;m timbang. Sampel sebanyak £2 g dimasukkan kedalam cawan porselen yang
telah diketahui beratnya. Setelah itu sampel di abukan didalam tanur dengan suhu
600 °C selama 6 jam sampai diperoleh abu berwarna keputihan. Sampel kemudian
didinginkan dalam desikator selama 30 menit. Setelah dingin timbang dan hitung

kadar abunya. Kadar abu dapat dihitung menggunakan rumus sebagai berikut

Kadar abu (%) — (berat cawan+abu)—berat cawan

berat sampel

3,54. Uji Kadar Protein (Sudarmadji dkk., 1997)
5 Tahap pertama dalam uji kadar protein yang dilakukan yaitu labu destruksi

“\E,\

qlt cuci dan dipanaskan ke dalam oven pada suhu 105°C selama 1 jam dan
cﬁdlnglnkan di dalam desikator selama 15 menit. Ditimbang sampel sebanyak 5 g
Iglu masukkan ke dalam labu destruksi. Kemudian tambahkan katalis yang terdiri
é@iri selenium 0,3 g dan H>SO4 pekat 25 ml. Setelah itu sampel dididihkan secara

perlahan di dalam lemari asam hingga berubah menjadi hijau jernih. Kemudian

tdtmasukkan sampel kedalam labu destilasi yang telah dipasang rangkaian alat

destilasi. 50 ml aquades dan 40 ml NaOH 45% ditambahkan lalu hasil sulingan
@_tampung didalam elenmeyer yang telah berisi asam borat (HsBO4) sebanyak 20

ml dan juga indikator campuran (metilen merah - biru) hingga berubah warna dari

dﬁgu menjadi hijau jernih. Hasil dari destilasi ini kemudian dititrasi pada

Erlenmeyer menggunakan HCI 0,1 N hingga larutan berubah menjadi berwarna
dngu.
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P
=/

(V1 —V2) x NH,S0, x bst N x Fp

— %N W

~ Protein = %N x Fk

Keterangan : W = Berat sampel

= V1 = Volume HCI yang digunakan untuk titrasi sampel
2 V2 = Volume HCI yang digunakan untuk titrasi blanko
3 N H2SO4 = Normalitas H.SO4 (0,05 N)

= bst N = berat setara N (14,008)

e Fp = Faktor pengencer (5)

— Fk = Faktor konversi (6,38)

=

3,5.5. Uji Kadar Lemak (Sudarmadji dkk., 1997)

5 Sampel ditimbang sebanyak 5 g, dan dimasukkan ke dalam gelas piala 250
gl. 25 ml HCI 25% dan aquades 20 ml ditambahkan ke dalam gelas piala tersebut.
é?elas piala ditutup menggunakan kaca arloji, kemudian dipanaskan selama 15
menit. Selanjutnya sampel disaring dan dicuci menggunakan air panas hingga tidak
lagi bereaksi asam. Kertas saring dikeringkan dan diekstrak menggunakan larutan
amoniak pekat, etanol 96%, dietil eter, dan PE (Petroleum eter) selama 3 jam dalam
suhu 80°C. Lemak yang telah diekstrak kemudian dikeringkan menggunakan oven
dengan suhu 100°C. Kemudian sampel didinginkan dan ditimbang hingga

mendapatkan bobot tetap. Kadar lemak dihitung dengan rumus berikut.

W1-W2

Kadar lemak (%) = x 100%
7p
Keterangan : W1 = Berat labu lemak sesudah ekstraksi (g)
= W2 = Berat labu lemak sebelum ekstraksi (g)
- W = Berat sampel (g)
¥ ]
§§5.6. Uji Kadar Karbohidrat (Yenrina, 2015)

T

Perhitungan kadar karbohidrat menggunakan by different dalam analisis

fn?

éioksimat. Pada tabel komposisi bahan pangan, kandungan karbohidrat biasanya

éjberikan sebagai karbohidrat total by different, artinya kandungan tersebut

e&iberoleh dari hasil pengurangan angka 100 dengan persentase dari komponen lain

y:akni air, abu, lemak dan protein. Kadar karbohidrat dihitung dengan rumus
N

&
=
=
=

Kadar Karbohidrat (%) = 100% - (Kadar air + Abu + Protein + Lemak)
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3:5.7. Total vitamin C
Penentuan total vitamin C mengacu pada Sudarmadiji et al., (1997) dengan

etode titrasi menggunakan larutan yodium dan indikator amilum. Sampel

gl1Bye H

banyak 10 g dimasukkan ke dalam labu ukur 100 ml, kemudian tambahkan

uades sampai tanda batas, kemudian disaring menggunakan kertas saring untuk

Be}

emisahkan filtratnya. Filtrat diambil sebanyak 10 ml dan dimasukkan ke dalam

)ﬂ%lh

@flenmeyer, kemudian ditambahkan indikator amilum 1% sebanyak 2 ml, kemudian
titrasi dengan larutan yodium 0,01 N sampai terjadi perubahan warna menjadi biru

é’élama £15 detik. Total vitamin C dapat dihitung dengan rumus :

ml yodium x 0,01 N xX0,88 X100

o Vitamin C = berat sampel (g)
Py

Keterangan : fp = faktor pengenceran

3.5.8. pH

Uji pH dilakukan dengan menggunakan alat pH meter. Langkah pertama
yaitu dilakukan kalibrasi pada pH meter terlebih dahulu, kemudian dimasukkan
elektroda dalam larutan buffer dengan pH 7. Dibilas dengan aquades dan
dikeringkan menggunakan tisu, kemudian elektroda dimasukkan dalam larutan
buffer pH 4. Ditimbang sampel yang akan dianalisis sebanyak 10g, dihaluskan
dengan menggunakan alu dan mortal, kemudian dicampur dengan 100 mL aquades.
@Zimasukkan elektroda yang telah dikalibrasi kemudian dimasukkan kedalam
sxampel Diamati nilai pH yang ada pada pH meter beberapa saat setelah pH meter
rlﬁenunjukkan angka yang konstan (AOAC, 2005).

6 Analisis Data
Data yang diperoleh dianalisis menggunakan sidik ragam dengan model
ear RAL menurut Mattjik dan Sumertajaya (2013) sebagai berikut:
Yij=p+1i+ €

Keterangan:

Ys = nilai pengamatan pada perlakuan ke-i dan ulangan ke-j
& = nilai tengah umum

i = pengaruh perlakuan ke - i

€ = galat percobaan pada perlakuan ke-i dan kelompok ke-j
in=1,273,..1t

=123, .1

23

nery wisey Jui



‘nery eysng NN uizi edue) undede ynjuaq wejep Ul sin} BAIEY yninjes neje uelbeges yefuegiadwew uep uejwnwnbusaw Buele|iq ‘g

AV VASNS NIN
pf0)
NS

‘nery eysng Nin Jelem buek uebuinuaday ueyibniaw yepn uedynbusd g

‘yejesew nens uenefun neje yiuy uesiinuad ‘uelode| ueunsnAuad ‘yeiw | eAiey uesiinuad ‘uenjeuad ‘ueyipipuad uebunuaday ¥ynjun eAuey uedinbusd ‘e

|

g}

f

o

=\n/'al

:1agquuins ueyingaAusw uep ueywnuesuaw edue (Ul siny eAley yninjas neje uelbegas diynbusw Buele|iq ‘|

Buepun-Buepun 1Bunpupg e1did yey

© Data hasil pengamatan dari masing-masing perlakuan diolah dengan
@enggunakan Analisis Sidik Ragam RAL. Tabel analisis sidik ragam dapat dilihat
ﬁ?’;\da Tabel 3.3.

Tabel 3.3. Sidik Ragam RAL

. F tabel
iSumber DB JK KT F hitung 0.05 0.01
“Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - -
-Galat t(r-1) JKG KTG - - -
Jotal tr-1 JKT - - - -
g()eterangan:
F}gktor Koreksi (FK) = %
Jumlah Kuadrat Total (JKT) =Y Y?j— FK
JUmlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = Zr—yz - FK
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT — JKP
Kuadrat Tengah Perlakuan (KTP) = f%’
Kuadrat Tengah Galat (KTG) = iKTi

_ KTP
KTG

F hitung

Hasil Analisis Sidik Ragam RAL jika menunjukkan beda nyata, maka
dilanjutkan dengan Uji Duncan Multiple Range Test (DMRT) taraf 5%.
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®) V. PENUTUP

p

MeH

5,1.  Kesimpulan
Berdasarkan hasil penelitian selai dengan persentase bengkuang dan buah

aga merah yang berbeda terdapat perlakuan yang memberikan pengaruh

lugeidi

perbedaan nyata (p<0,05) terhadap uji hedonik tekstur dan warna dan uji mutu

Al

hedonik aroma selai, tekstur, warna dan aftertaste. Hasil uji sensori selai dengan
p_Ersentase bengkuang dan buah naga merah yang berbeda yang paling disukai
ganells adalah perlakuan dengan (40% bengkuang : 60% buah naga merah) dengan
kadar air 41,02%, kadar abu 2,31%, kadar protein 2,36%, kadar lemak 0,29%, kadar
krarbohldrat 54,03%, dan kadar vitamin C 12,47%. Berdasarkan hasil penelitian
(iépat disimpulkan bahwa selai dengan persentase (40% bengkuang : 60% buah
naga merah) menjadi perlakuan terpilih terhadap uji sensori.

5.2. Saran

Perlu penelitian lebih lanjut terhadap uji daya simpan selai karena kadar air
selai belum memenuhi syarat mutu selai buah dan penelitian lebih lanjut terhadap
analisis komponen bioaktif seperti inulin, betasianin, aktivitas antioksidan dan
vitamin lainnya yang terkandung dalam selai dengan persentase bengkuang dan
lgpah naga merah yang berbeda. Bagi peneliti selanjutnya, diharapkan dapat
memanfaatkan buah-buahan lokal yang potensial dan mudah didapat serta kaya

Igerbagal zat gizi lainnya lain yang dapat dijadikan menjadi produk berbasis olahan

x
=2

-
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plran 1. Lembar Permohonan Menjadi Responden

%H

1Bunpuiig eydio
D)
IS
exdio jeH
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PERMOHONAN MENJADI RESPONDEN

;alon—*Responden
Q.

§Dengan hormat

c
%aya yang bertanda tangan di bawah ini:
t‘:‘Nam%) : Mawaddah
NIM i'; 12080323648
Progrﬁm Studi : Gizi
Alam:ﬁt . JI. Garuda Sakti Km 1, Simpang Baru, Tampan, Kota Pekanbaru
No. Hp : 082385363892

Bermaksud mengadakan penelitian dengan judul Uji Sensori dan Analisis Zat
Gizi Selai dengan Persentase Bengkuang dan Buah Naga Merah yang Berbeda. Tujuan
penelitian adalah untuk menganalisis zat gizi dan daya terima selai dengan persentase
bengkuang dan buah naga merah yang berbeda. Manfaat penelitian adalah sebagai
sumber informasi ilmiah mengenai zat gizi dan daya terima selai dengan persentase
bengkuang dan buah naga merah yang berbeda. Penelitian ini tidak akan menimbulkan
akiba:igyang merugikan saudara/i sebagai panelis, kerahasiaan semua informasi yang
diber'[;can akan dijaga dan hanya dipergunakan untuk kepentingan penelitian.
ETApabiIa saudara/i menyetujui, maka dengan ini saya mohon kesediaan untuk
mena’ﬁ[_‘_datangani lembaran persetujuan yang saya berikan.

Atas Eerhatian saudara/i sebagai panelis saya ucapkan terima kasih.

Pekanbaru, April 2025

(Mawaddah)
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lcampiran 2. Lembar Persetujuan Responden

LEMBAR PERSETUJUAN RESPONDEN

(Informed Consent)

1d10 yeH

% Saya yang bertandatangan di bawah ini :
3

—No. Panelis

“ Nama

C - -
—Jenis kelamin :
OUmur

=

2 Agama

QO

:USuku

o Alamat

" No. Hp

Saya yang bertandatangan di bawah ini menyatakan bersedia dan
tidak keberatan menjadi responden dalam penelitian yang dilakukan oleh
Mawaddah (NIM : 12080323648) Mahasiswa Program Studi Gizi Fakultas
Pertanian dan Peternakan Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau
dengan judul penelitian Uji Sensori dan Analisis Zat Gizi Selai dengan

( Persentase Bengkuang dan Buah Naga Merah yang Berbeda. Data yang
gdidapat digunakan untuk menyelesaikan tugas akhir skripsi.
- Demikian pernyataan ini saya buat dengan sukarela tanpa paksaan

3

dari pihakmanapun dan kiranya dapat dipergunakan sebagaimana mestinya.

Pekanbaru, April 2025
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lcampiran 3. Formulir Uji Sensori

UJI HEDONIK

No. Panelis Hari/Tanggal Ujl
Nama Panelis  : No. Hp
Jurusan/Fakultas : Enumerator
Nama Produk
=~ Buah Naga Merah yang Berbeda

Eétunjuk : Dihadapan anda tersaji 10 sampel produk. Anda diminta untuk
memberikan penilaian terhadap aroma, tekstur, rasa, warna, dan aftertaste serta

Eenerlmaan secara keseluruhan
1. Minumlah air mineral sebelum terlebih dahulu.
2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu.

3. Berikan penilaian dengan tanda melingkar (O) pada pernyataan yang

Py sesuai pilihan anda.
Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN sampel.
Penilaian tiap sampel BOLEH SAMA.

oA~

6. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel.

Kode Sampel :

Aroma
1 2 3

: Uji Sensori dan Analisis Zat Gizi Selai dengan Persentase Bengkuang dan

1
Tidak suka Netral Suka

——

Sangat tidak
suka

Tekstur
1 2 3 4

~

E Sangat tidak Tidak suka Netral Suka

suka

« Sangat tidak Tidak suka Netral Suka
.~ suka

Warna

1 2 3 4

J

= Sangat tidak
U suka
Aftertaste

: 1 2 3 4

Tidak suka Netral Suka

~. Sangat tidak
= suka

Tidak suka Netral Suka

|
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UJl MUTU HEDONIK

No. Panelis Hari/Tanggal Ujl
Nama Panelis No. Hp
Jurusan/Fakultas : Enumerator

Nama Produk  : Uji Sensori dan Analisis Zat Gizi Selai dengan Persentase Bengkuang dan
= Buah Naga Merah yang Berbeda

Petunjuk Dihadapan anda tersaji 10 sampel produk. Anda diminta untuk
memberikan penilaian terhadap aroma selai, tekstur, rasa, warna dan aftertaste,

Serta penerimaan secara keseluruhan.

1. Minumlah air mineral terlebih dahulu.

w 2. Cicipi sampel yang disediakan satu per satu.

- 3. Berikan penilaian dengan tanda melingkar (O) pada pernyataan yang

- sesuai pilihan anda.

4. Anda TIDAK BOLEH MEMBANDINGKAN sampel.

5. Penilaian tiap sampel BOLEH SAMA.

= 6. Gunakan air mineral sebagai penetral tiap berpindah sampel.
Kode Sampel :
Aroma Selai
1 2 3 4 5
Sangat lemah Lemah Netral Agak kuat Sangat kuat
Tekstur
1 2 3 4 5
U9 Sangat tidak Tidak lembut Cukup lembut lembut Sangat lembut
»  lembut
Rasa
— 1 2 3 4 5
Sangat tidak Tidak manis Pas Manis Sangat manis
j{‘ manus
Warna
1 2 3 4 5
'?"! . Amat sangat Sangat tidak Cukup merah Merah Merah pekat
U tldak merah merah keunguan
Aftertaste
Z 1 2 3 4 5
3-;~Sangat lemah Lemah Netral Agak kuat Sangat kuat

==
N
o
]
o]

|
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lcampiran 4. Surat Izin Ethical Clearance

=

nery wisey Jrredg ue

UNIVERSITAS ABDURRAB
KOMITE ETIK PENELITIAN
IZIN MENDIKNAS RI NOMOR: 75/D/0/2005

W Penelitian JI. Riau Ujung No. 73 Pekanbaru, Prov. Riau, Indonesia, Kode Pos: 28292
Telepon (0761) 38762, Fax (0761) 859839 Website: Ippm.umivrab ac.id, Email: komite etik @ univrab ac id
ETHICAL CLEARANCE
NO. 464/KEP-UNIVRAB/11/2025

Komite Etik Penelitian Universitas Abdurrab, setelah melakukan pengkajian atas
usulan penelitian yang berjudul :

Uji Sensori dan Analisiz Zat Gizi Selai dengan Persentase Bengkuang dan Buah Naga Merah
yang Berbeda

Peneliti Utama : Mawaddah
Anggota -
Tempat Penelitian  : Kampus Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau

Dengan ini menyatakan bahwa usulan penelitian di atas telah memenuhi prasyarat etik
penelitian. Oleh karena itu Komite Etik Penelitian merekomendasikan agar penelitian ini dapat
dilaksanakan dengan mempertimbangkan prinsip-prinsip yang dinyatakan dalam Deklarasi
Helsinki dan panduan yang tertuang dalam Pedoman dan Standar Etik Penelitian dan
Pengembangan Kesehatan Nasional Kementerian Kesehatan Republik Indonesia Tahun 2017,

Pekanbaru, 4 Februari 2025
Ketua,
Komite

dr. May Valzon, M.Sc
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lcampiran 5. Surat Izin Penelitian

KEMENTERIAN AGAMA REPUBLIK INDONESIA

FAKULTAS PERTANIAN DAN PETERNAKAN

|D’|U 5‘% UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SULTAN SYARIF KASIM RIAU

UIN SUSKA RIAU

%\ﬁ

Olssadl gde) 3 agle 40
FACULTY OF AGRICULTURE AND ANIMAL SCIENCE

JI HLR. Socbrantas Km. 15 No. 155 Kel. Tuah Madani Kec. Tuah Madani Pekanbaru-Riau 28293 PO Box 1400
Telp. (0761) 562051 Fax. (0761) 262051, 562052 Website : hups:/App. uin-suska.ac.id

Nomor
Sifat
Hal

¢ B-1115/F.VII/PP.00.9/02/2025
: Penting 11 Sya’ban 1446 H
: Izin Riset

12 Februari 2025 M

Kepada Yth:
Kepala Laboratorium Penyelenggaraan Makanan
UIN Suska Riau

Assalamu’alaikum Wr.Wb,
Bersama ini disampaikan kepada Saudara bahwa, Mahasiswa yang namanya di bawah
ini:

Nama : Mawaddah

NIM : 12080323648

Prodi : Gizi

Fakultas : Pertanian dan Petemakan UIN Sultan Syarif Kasim Riau

Akan melakukan penelitian, dalam rangka penulisan Skripsi Tingkat Sarjana
Strata Satu (S1) pada Fakultas Pertanian dan Petemakan UIN Sultan Syarif Kasim Riau
dengan judul: “Uji Sensori dan Analisis Zat Gizi Selai dengan Persentase Bengkuang
dan Buah Naga Merah yang Berbeda”.

Kepada saudara agar berkenan memberikan izin serta rekomendasi untuk melakukan
penelitian Pengambilan data yang berkaitan dengan penelitian yang dimaksud.

Demikian disampaikan, atas kerjasamanya, diucapkan terima kasih.

Wassalamu alaikum Wr.Wb
Dekan,

Dr. Arsyadi Ali, S.Pt., M.Agr. Sc
NIP. 19710706 200701 1 031

nery wisey

\

Dokumen ini telah ditanda tangani secara elektronik.

Token : qpIPlJ
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P
Bys

KEMENTERIAN AGAMA REPUBLIK INDONESIA
UNIVERSITAS ISLAM NEGERI SULTAN SYARIF KASIM RIAU
FAKULTAS PERTANIAN DAN PETERNAKAN
Olgadl gas) 3 asle A4S
FACULTY OF AGRICULTURE AND ANIMAL SCIENCE

L HLR. Socbrantas Km. 15 No. 155 Kel. Tuah Madani Kee. Tuah Madani Pekanbaru-Riau 28293 PO Box 1400

UIN SUSKA RIAU Telp. (0761) 562051 Fax. (0761) 262051, 562052 Websile : hups/fpp. uin-suskaac.id
Nomor : B-1116/F.VIII/PP.00.9/02/2025 12 Februari 2025 M
Sifat : Penting 11 Sya'ban 1446 H
Hal . Izin Riset

Kepada Yth:

Kepala Laboratorium Analisis Hasil Pertanian
Universitas Riau

Kampus Bina Widya KM. 12,5, Simpang Baru
Kec. Tampan, Kota Pekanbaru, Riau 28293

Assalamu’alaikum Wr.Wb,

Bersama ini disampaikan kepada Saudara bahwa, Mahasiswa yang namanya di bawah
ini:

Nama : Mawaddah

NIM : 12080323648

Prodi : Gizi

Fakultas : Pertanian dan Peternakan UIN Sultan Syarif Kasim Riau

Akan melakukan penelitian, dalam rangka penulisan Skripsi Tingkat Sarjana
Strata Satu (S1) pada Fakultas Pertanian dan Petemakan UIN Sultan Syarif Kasim Riau
dengan judul: “Uji Sensori dan Analisis Zat Gizi Selai dengan Persentase Bengkuang
dan Buah Naga Merah yang Berbeda™.

Kepada saudara agar berkenan memberikan izin serta rekomendasi untuk melakukan
penelitian Pengambilan data yang berkaitan dengan penelitian yang dimaksud.

Demikian disampaikan, atas kerjasamanya, diucapkan terima kasih.

Wassalamu ‘alaikum Wr.Wb
Dekan,

Dr. Arsyadi Ali, S.Pt.,, M.Agr. Sc
NIP. 19710706 200701 1 031

nery wisey jue
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Dokumen ini telah ditanda tangani secara elektronik

Token : kzKq97
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I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
..u. ...ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
ff .n: a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
(=H]] b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

TR 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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2)Proses Pembuatan Selai dengan Persentase Bengkuang dan Buah Naga Merah
yang Berbeda

“Bengkuang dan
uah naga merah
“yang telah
=diblender

¥

“Memasukkan
Jdsam sitrat pada
‘menit-29

Lies o)
x
o8]
2.
=
~
;-
c

Penimbangan gula
pasir

Memasukkan
adonan selai ke
wajan dan
dimasak dengan
api sedang ke
kecil

Setelah 30 menit
selai didinginkan
selama 15 menit

Asam sitrat

Penimbangan
asam sitrat

Adonan selai
diaduk terus
menerus dengan
suhu 70-80°C

Bengkuang

Bengkuang dan
buah naga merah
yang telah
ditimbang

W ()
Memasukkan 135
gram gula pasir
pada menit ke-15

70
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Panelis mendatangani informed

consent

Pengujian organoleptik parameter aroma
Pengujian organoleptik parameter tekstur, rasa dan aftertaste
Pengujian organoleptik parameter warna

ji Sensori

e

3, Tahap Penandatanganan Informed Consent

-Peneliti menjelaskan tujuan uji

Q Kasim Riau

S
w
c
7
47U
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I Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang
..u. ... 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
ff .n: a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
(=H]] b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

TR 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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® Hak cipta milik UIN Suska Riau State Islamic University of Sultan Syarif Kasim Riau

_u\ll Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

..u. ;ﬂf 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

AU: .n.. a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
/\.D b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

- 2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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q\/ Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

_..u__._m..l 1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:

AM... .nm a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
l/eh__ b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

unsuscapay 2+ Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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Hak Cipta Dilindungi Undang-Undang

1. Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber:
a. Pengutipan hanya untuk kepentingan pendidikan, penelitian, penulisan karya ilmiah, penyusunan laporan, penulisan kritik atau tinjauan suatu masalah.
b. Pengutipan tidak merugikan kepentingan yang wajar UIN Suska Riau.

2. Dilarang mengumumkan dan memperbanyak sebagian atau seluruh karya tulis ini dalam bentuk apapun tanpa izin UIN Suska Riau.
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lcampiran 8. Data Analisis Uji Hedonik Aroma

% Perlakuan Jumlah Rerata STDEV
= P1 160,7 3,22 0,72
o P2 155,4 3,11 0,84
= P3 164,5 3,29 0,87
- P4 170,5 3,41 0,84
= P5 168,7 3,37 0,81
= P6 161,6 3,23 0,91
=
Analisis Sidik Ragam
c F F Tabel
a SK dB JK KT Hitufly “T5% T Ket
°p 5 3,07 0,61 0,88 2,24 3,08 TN
G 294 205,06 0,70

otal 299 208,13

i

Kesimpulan: F hitung < F tabel tidak berbeda nyata (TN)

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

Sd 0,12
2 3 4 5 6
Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 3,146
Duncan hitung 0,327 0,345 0,356 0,365 0,372
Y Perlakuan Rerata Notasi DMRT+Rerata
}‘_’_- P2 3,11 a 3,44
it P1 3,22 a 3,56
= P6 3,23 a 3,59
3 P3 3,29 a 3,65
I~ P5 3,37 a 3,74
c P4 3,41 a
=
1:3
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N
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lcampiran 9. Data Analisis Uji Hedonik Tekstur

% Perlakuan Jumlah Rerata STDEV
= P1 178,5 3,57 0,69
o P2 189,8 3,80 0,75
= P3 188,0 3,76 0,61
@ P4 197,8 3,96 0,65
= P5 194.6 3,89 0,66
= P6 1747 3,49 0,97
=
Analisis Sidik Ragam
c F F Tabel
a SK dB JK KT Hitufly “T5% T Ket
°p 5 8,14 1,63 3,04 2,24 3,08 *
G 204 157,12 0,53

otal 299 165,25

i

Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda nyata (*)

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

Sd 0,10
2 3 4 5 6
Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 3,146
Duncan hitung 0,287 0,302 0,312 0,319 0,325
Perlakuan Rerata Notasi DMRT+Rerata

P6 3,49 a 3,78

P1 3,57 a 3,87

P3 3,76 ab 4,07

P2 3,80 ab 4,12

P5 3,89 b 4,22

P4 3,96 b

KJISIdATEN dDTWE[S] 3}ehS
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lcampiran 10. Data Analisis Uji Hedonik Rasa

% Perlakuan Jumlah Rerata STDEV
=~ P1 180,4 3,61 0,63
o P2 188,3 3,77 0,70
= P3 188,8 3,78 0,78
= P4 191,7 3,84 0,69
= P5 193,5 3,87 0,75
= P6 175,7 3,51 0,91
=
Analisis Sidik Ragam
c F F Tabel
a SK dB JK KT el B 9% Ket
°p 5 4,78 0,96 1,70 2,24 3,08 TN
G 294 165,18 0,56

otal 299 169,96

i

Kesimpulan: F hitung < F tabel tidak berbeda nyata (TN)

Uji lanjut Duncan s Multiple Range Test (DMRT)

Sd 0,11
2 3 4 5 6
Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 3,146
Duncan hitung 0,294 0,309 0,320 0,327 0,333
Y Perlakuan Rerata Notasi DMRT+Rerata
(:} P6 3,51 a 3,80
= P1 3,61 a 3,92
= P2 3,77 a 4,09
3 P3 3,78 a 4,11
2y P4 3,84 a 4,17
& P5 3,87 a
=
=
2
N
:;_:
2
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lcampiran 11. Data Analisis Uji Hedonik Warna

% Perlakuan Jumlah Rerata STDEV
x P1 169,8 3,40 0,93
o P2 202,4 4,05 0,58
= P3 206,2 4,13 0,58
a P4 209,1 4,18 0,57
= P5 203,8 4,08 0,59
= P6 194,3 3,89 0,79
=

Analisis Sidik Ragam

c F F Tabel

o SK dB JK KT el B 9% Ket
°p 5 21,05 4,21 8,89 2,24 3,08 **
G 294 139,27 0,47

rotal 299 160,32

i

Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda sangat nyata (**)

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

Sd 0,10
2 3 4 5 6
Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 3,146
Duncan hitung 0,270 0,284 0,294 0,301 0,306
Y Perlakuan Rerata Notasi DMRT+Rerata
(:} P1 3,40 a 3,67
it P6 3,89 b 4,17
= P2 4,05 b 4,34
5 P5 4,08 b 4,38
) P3 4,13 b 4,44
c P4 4,18 b
=
1:3
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lcampiran 12. Data Analisis Uji Hedonik Aftertaste

% Perlakuan Jumlah Rerata STDEV
x P1 171,1 3,42 0,70
o P2 183,0 3,66 0,74
= P3 185,7 3,72 0,72
= P4 189,3 3,79 0,74
= P5 182,1 3,64 0,73
= P6 174,9 3,50 0,80
=
Analisis Sidik Ragam
c F F Tabel
o SK dB JK KT el B 9% Ket
°p 5 4,62 0,92 1,70 2,24 3,08 TN
G 294 160,14 0,54

otal 299 164,76

i

Kesimpulan: F hitung < F tabel tidak berbeda nyata (TN)

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

Sd 0,10
2 3 4 5 6
Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 3,146
Duncan hitung 0,289 0,305 0,315 0,322 0,328
Y Perlakuan Rerata Notasi DMRT+Rerata
}‘_’_- P1 3,42 a 3,71
= P6 3,50 a 3,80
= P5 3,64 a 3,95
3 P2 3,66 a 3,98
) P3 3,72 a 4,05
- P4 3,79 a
=
1
2
N
g
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lcampiran 13. Data Analisis Uji Mutu Hedonik Aroma Selai

% Perlakuan Jumlah Rerata STDEV
x P1 143,9 2,88 0,89
o P2 167,7 3,36 0,78
= P3 169,9 3,40 0,83
a P4 173,5 3,47 0,79
= P5 177.8 3,56 0,72
= P6 174,1 3,48 0,92
=

Analisis Sidik Ragam

c F F Tabel

o SK dB JK KT el B 9% Ket
°p 5 14,92 2,98 4,38 2,24 3,08 **
G 294 200,25 0,68

rotal 299 21517

i

Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda sangat nyata (**)

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

Sd 0,12
2 3 4 5 6
Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 3,146
Duncan hitung 0,324 0,341 0,352 0,361 0,367
Y Perlakuan Rerata Notasi DMRT+Rerata
(:} P1 2,88 a 3,20
it P2 3,36 b 3,70
= P3 3,40 b 3,75
5 P4 3,47 b 3,83
Y P6 3,48 b 3,85
& P5 3,56 b
=
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lcampiran 14. Data Analisis Uji Mutu Hedonik Tekstur

% Perlakuan Jumlah Rerata STDEV
x P1 179,3 3,59 0,64
&) P2 193,9 3,88 0,67
= P3 192,6 3,85 0,66
a P4 199,6 3,99 0,67
= P5 208,0 4,16 0,57
= P6 214,4 4,29 0,88
=

Analisis Sidik Ragam

c F F Tabel

o SK dB JK KT el B 9% Ket
°p 5 15,29 3,06 6,44 2,24 3,08 **
G 294 139,52 0,47

rotal 299 154,80

i

Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda sangat nyata (**)

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

Sd 0,10
2 3 4 5 6
Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 3,146
Duncan hitung 0,270 0,284 0,294 0,301 0,306
Perlakuan Rerata Notasi DMRT+Rerata

P1 3,59 a 3,86

P3 3,85 ab 4,13

P2 3,88 bc 4,17

P4 3,99 bc 4,29

P5 4,16 cd 447

P6 4,29 d
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lcampiran 15. Data Analisis Uji Mutu Hedonik Rasa

% Perlakuan Jumlah Rerata STDEV
x P1 188,3 3,77 0,81
o P2 196,9 3,94 0,61
= P3 2044 4,09 0,67
a P4 201,1 4,02 0,56
= P5 206,3 4,13 0,60
= P6 200,7 4,01 0,80
=
Analisis Sidik Ragam
c F F Tabel
o SK dB JK KT el B 9% Ket
°p 5 4,13 0,83 1,78 2,24 3,08 TN
G 204 136,57 0,46

otal 299 140,70

i

Kesimpulan: F hitung < F tabel tidak berbeda nyata (TN)

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

Sd 0,10
2 3 4 5 6
Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 3,146
Duncan hitung 0,267 0,281 0,291 0,298 0,303
Y Perlakuan Rerata Notasi DMRT+Rerata
}‘_’_- P1 3,77 a 4,04
it P2 3,94 a 4,22
= P6 4,01 a 4,30
= P4 4,02 a 4,32
A P3 4,09 a 4,39
c P5 4,13 a
=
1
§;
N
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lcampiran 16. Data Analisis Uji Mutu Hedonik Warna

% Perlakuan Jumlah Rerata STDEV
x P1 55,7 1,11 0,29
o P2 178,4 3,57 0,52
= P3 200,3 4,01 0,52
a P4 218,7 4,38 0,39
= P5 2147 4,30 0,49
= P6 2127 4,26 0,69
=

Analisis Sidik Ragam

c F F Tabel

o SK dB JK KT el B 9% Ket
°p 5 39294 7859 318,00 2,24 3,08 **
G 294 72,66 0,25

rotal 299 465,59

i

Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda sangat nyata (**)

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

Sd 0,07
2 3 4 5 6
Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 3,146
Duncan hitung 0,195 0,205 0,212 0,217 0,221
Y Perlakuan Rerata Notasi DMRT+Rerata
}:’, P1 1,11 a 1,30
it P2 3,57 b 3,78
= P3 4,01 c 4,22
5 P6 4,26 d 4,48
A P5 4,30 d 4,52
C P4 4,38 d
=
=
2
N
:;_:
2
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lcampiran 17. Data Analisis Uji Mutu Hedonik Aftertaste

% Perlakuan Jumlah Rerata STDEV
x P1 164,2 3,29 0,83
o P2 170,7 3,42 0,58
= P3 179,7 3,59 0,72
a P4 185,2 3,70 0,74
= P5 190,2 3,81 0,69
= P6 189,3 3,79 0,72
=

Analisis Sidik Ragam

c F F Tabel

o SK dB JK KT el B 9% Ket
°p 5 11,06 2,21 4,29 2,24 3,08 **
G 294 151,60 0,52

rotal 299 162,66

i

Kesimpulan: F hitung > F tabel berbeda sangat nyata (**)

Uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

Sd 0,10
2 3 4 5 6
Duncan tabel 2,772 2,918 3,017 3,089 3,146
Duncan hitung 0,281 0,296 0,306 0,314 0,319
Y Perlakuan Rerata Notasi DMRT+Rerata
(:} P1 3,29 a 3,57
it P2 3,42 ab 3,72
= P3 3,59 be 3,90
3 P4 3,70 bc 4,01
A P6 3,79 C 4,11
& P5 3,81 c
=
1:3
é;
N
g
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lcampiran 19. Biaya Analisis

= e

KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI,SAINS
DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS RIAU
FAKULTAS PERTANIAN
LABORATORIUM ANALISIS HASIL PERTANIAN

Kampus Bina Widya Km 12,5 Simpang Baru Pekanbaru 28293
Telepon : (0761) 63270 Faksimile : (0761) 63279

Pekanbaru 7 Agustus 2025

No : 108/UN19.5.1.1.6/Lab AHP/Faperta-UR/2025
Lampiran  : 1 Lembar

Hal : Biaya Analisis dan Hasil Analisis

Kpd. Yth

Sdri Mawaddah

Di
Tempat
Dengan hormat,

Bersama surat ini kami sampaikan biaya Analisis Proksimat Selai Bengkuang Dan Buah Naga pada
tanggal 24 Juli 2025 dengan rincian sebagai berikut :

HARGA

NO JENIS ANALISIS | KUANTITAS SATIAN JUMLAH

ANALISIS

1 | PROTEIN 8 Rp _ 60.00000 | Rp __ 480.000,00
2 | LEMAK 8 Rp 5500000 | Rp  440.000,00
3 | VITAMIN C 8 Rp 4000000 | Rp __ 320.000,00
4 |ABU 8 Rp 1500000 | Rp _ 120.000,00
5 | AR 8 Rp 1500000 | Rp  120.000,00
TOTAL Rp  1.480.000,00

Terbilang: Satu juta empat ratus delapan puluh ribu rupiah

Demikian surat ini disampaikan, atas kerjasamanya kami ucapkan terimakasih.
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lcampiran 20. Hasil Analisis Kandungan Gizi Selai

= e

KEMENTERIAN PENDIDIKAN TINGGI,SAINS
DAN TEKNOLOGI
UNIVERSITAS RIAU
FAKULTAS PERTANIAN

LABORATORIUM ANALISIS HASIL PERTANIAN
Kampus Bina Widya Km 12,5 Simpang Baru Pekanbaru 28293
Telepon : (0761) 63270 Faksimile : (0761) 63279

HASIL ANALISIS PROKSIMAT SELAI BENGKUANG DAN BUAH NAG

Tanggal Sampel Masuk : 24 Juli 2025

Pengirim : Mawaddah
Tanggal Sampel sclesai : 5 Agustus 2025

Jumlah Sampel : 8 Sampel

N | Kode Sampel Protein % Lemak % Vitamin C % Abu % Air %
0

1 [ P1UL 1,89 0,37 16,42 247 35,65

2 | PIU2 2,06 0,41 16,29 231 35,81

3 [ P4U1 2,40 0,30 12,59 2,40 40,79
4 [ P4U2 231 0,28 12,34 222 41,25

5 [ PsuUl 2,65 0,20 12,05 2,19 43,50
6 | P5U2 2,78 0,23 12,17 2,08 43,75

7 | P6UIL 2,45 0,11 7,51 2,01 45,43

8 | P6U2 2,30 0,08 7,65 1,85 4520
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