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Abstract. Sheet jam is an innovative processed product made from semi-wet jam Formed into 

sheets so that it is practical in its presentation. Selection of red guava-red dragon fruit 

because it has a high fiber and pectin content. The addition of refined carrageenan flour is 

used as a gelling agent and to improve the quality of the sheet jam. The research aims (i) 

determine the effect of adding different concentrations of refined carrageenan flour on the 

quality of red guava-red dragon fruit sheet jam, (ii) determine the best treatment so as to 

produce superior quality jam from red guava sheets-red dragon fruit with different 

concentrations of refined carrageenan flour. This study used a simple complete randomized 

design with five treatments, namely the concentration of refined carrageenan flour (0%, 1%, 

1.5%, 2%, and 2.5%), performed in three repetitions. The test parameters observed included 

levels of crude fiber, water content, total dissolved solids, color intensity, and organoleptics 

(color, aroma, texture, taste, and overall). Data is analyzed using the ANOVA test at the 5% 

level, and if it has a significant effect it is continued using Duncan's Multiple Range Test. 

Organoleptic values were obtained from the mean organoleptic score of 30 untrained 

panelists. The results showed that there was an effect of the addition concentration of refined 

carrageenan flour on crude fiber content, total solids dissolved, color intensity, and 

organoleptics (color, texture, taste, and overall) of red guava sheet jam-red dragon fruit. The 

best treatment produced in this study was K2 treatment (1.5% refined carrageenan flour) 

with 1.47% fiber content, 17.71% water content, total dissolved solids 69.93ºBrix, color 

intensity L* 38.33, color a* 5.33, color b* 0.73, and organoleptisc (color 3.67, aroma 3.23, 

texture 3.57, taste 3.63, and overall 3.57).  

Keywords: red dragon fruit, red guava, refined carrageenan, sheet jam   

 

Abstrak. Selai lembaran merupakan produk olahan inovasi selai semi basah yang dibentuk 

lembaran agar praktis dalam penyajiannya. Pemilihan jambu biji merah-buah naga merah 

karena memiliki kandungan serat dan pektin cukup tinggi. Penambahan tepung refined 

karagenan digunakan sebagai pembentuk gel dan memperbaiki kualitas selai lembaran. 

Penelitian bertujuan (i) mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi tepung refined 

karagenan yang berbeda terhadap kualitas selai lembaran kombinasi buah jambu biji merah-

buah naga merah, (ii) menentukan perlakuan terbaik sehingga menghasilkan kualitas 

unggul dari selai lembaran kombinasi buah jambu biji merah-buah naga merah dengan 

penambahan konsentrasi tepung refined karagenan yang berbeda. Penelitian ini 

menggunakan rancangan acak lengkap sederhana dengan 5 perlakuan yaitu konsentrasi 
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tepung refined karagenan (0%, 1%, 1,5%, 2%, dan 2,5%) yang dilakukan 3 pengulangan. 

Parameter uji yang diamati meliputi kadar serat kasar, kadar air, total padatan terlarut, 

intensitas warna, dan uji organoleptik (warna, aroma, tekstur, rasa, dan overall). Data 

dianalisis menggunakan uji ANOVA pada taraf 5% dan apabila berpengaruh nyata dilanjut 

uji Duncan's Multiple Range Test. Nilai organoleptik didapatkan dari rerata skor 

organoleptik 30 panelis tidak terlatih. Hasil penelitian menunjukkan bahwa adanya 

pengaruh penambahan konsentrasi tepung refined karagenan terhadap kadar serat kasar, 

total padatan terlarut, intensitas warna, dan organoleptik (warna, tekstur, rasa, dan overall) 

selai lembaran jambu biji merah-buah naga merah. Perlakuan terbaik yang dihasilkan pada 

penelitian  ini adalah K2 (Tepung refined karagenan 1,5%) dengan kadar serat 1,47%, kadar 

air 17,71%, total padatan terlarut 69,93ºBrix, intensitas warna L* 38,33, warna a* 5,33, 

warna b* 0,73, dan organoleptik (warna 3,67, aroma 3,23, tekstur 3,57, rasa 3,63, dan overall 

3,57). 

Kata kunci: buah naga merah, jambu biji merah, refined karagenan, selai lembaran 

 

PENDAHULUAN  

Selai lembaran merupakaniproduk olahan inovasi dari selai semi basah 

yang dibentuk lembaran dan dipotong persegi sesuai dengan bentuk roti. Selai 

lembaran memiliki kenampakan lebih praktis, tidak lengket kompak. dan praktis 

dalam penyajiannya. Pembuatan selai lembaran dapat memanfaatkan berbagai 

jenis buah, misalnya buah lokal yang tinggi kandunganigizinya. Buah yang 

digunakan membuat selai lembaran selain tinggi serat juga mengandung pektin 

dan asam (Primawidya dkk, 2017). Kombinasi jambu biji merah dan buah naga 

merah merupakan buah yang berpotensi sebagai bahan pembuatan selai 

lembaran karena mempunyai kandungan serat dan pektin yang cukup tinggi. 

Jambu biji merah mempunyai kandungan serat sebesar 5,6 gram per 100 gram 

yang lebih tinggi dibandingkan kandungan serat pada buah pir, jeruk, dan pisang 

(Kharismawati, 2020). Namun, kandungan pektin pada buah jambu biji merah 

yang matang cukup sedikit yaitu 0,5% (Ramadhan, 2011). Sedangkan kandungan 

serat yang dimiliki buah naga merah dalam bentuk pektin (Amilusolichah, 2018). 

Kandungan pektin pada daging buah naga merah yaitu sebesar 0,7-0,9 gram per 

100 gram (Nururrahmah, 2013). Pemilihan buah naga merah sebagai kombinasi 

buah untuk dijadikan selai lembaran pada penelitian ini, selain tinggi pektin, juga 

memiliki senyawa betalain berwarna merah pada daging buahnya. Hal tersebut 

dapat digunakan untuk memperbaiki kualitas warna pada selai lembaran dari 

jambu biji merah. Selain itu daging buah naga merah mempunyai nilai pH yaitu 

5,3 (Hardita dkk, 2016). Berdasarkan hal tersebut, selai lembaran dengan 

kombinasi buah jambu biji merah dan buah naga merah sangat cocok untuk 

dijadikan selai lembaran karena selain tinggi pektin, juga dapat memperbaiki 

kualitas warna pada selai lembaran.  

Adapun bahan yang dibutuhkan dalam membuat selai lembaran 

diantaranya buah, gula, gelling agent, dan asam. Gelling agent yang digunakan 

pada selai lembaran biasanya karagenan dan konjak (Rochmah dkk, 2019). Selain 
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itu, selai lembaran juga dapat mnggunakan gelling agent dari agar-agar dan CMC 

(Kamaluddin, 2018). Pada penelitian ini pembuatan selai lembaran menggunakan 

gelling agent berupa karagenan. Hal ini karena karagenan mempunyai tipe gel 

yang kuat dan kokoh dibandingkan gelling agent lainnya. Selain itu karagenan 

termasuk gelling agent yang memiliki kekuatanagel tertinggi dibandingkan agar-

agar, konjak, dan CMC. Sesuai dengan penelitian Subaryono (2006), karagenan 

memiliki tipe gel yang kuat dan kokoh, berbeda dengan konjak memiliki tipe gel 

yang lunak. Selaras dengan penelitian Listin dkk (2019), kekuatan gel dengan 

perlakuan karagenan dihasilkan lebih tinggi sebesar 3,63 dibandingkan dengan 

tepung agar sebesar 3,20 pada selai lembaran jambu biji merah.  

Berdasarkan produknya, karagenan dibagi menjadi dua yaitu semi-refined 

karagenan dan refined karagenan. Semi-refined karagenan merupakan salah satu 

produk karagenan dengan tingkat kemurnian lebih rendah dibandingkan dengan 

refined karagenan karena masih mengandung selulosa dalam sejumlah kecil yang 

ikut mengendap bersama karagenan (Rizal dkk, 2016). Sedangkan, refined 

karagenan memiliki tingkat kemurnian yang lebih tinggi karena adanya 

perlakuan lebih lanjut seperti proses filtrasi dan pemurnian yang berfungsi untuk 

menghilangkan zat sisa seperti selulosa (Sedayu dkk, 2020). Tingkat kekuatan gel, 

refined karagenan memiliki kemampuan dalam pembentukan gel lebih tinggi 

sekitar 1140 kg/cm2. Sedangkan semi refined karagenan memiliki kekuatan gel 

sekitar 560 kg/cm2 (Wulandari, 2020). Halayang perlu diperhatikan adalah 

penambahan konsentrasi gelling agent, karena konsentrasi yang berlebih 

dihasilkan selai lembaran dengan tekstur sangat kaku, sedangkan konsentrasi 

gelling agent yang kurang dihasillkan selai lembaran dengan tekstur terlalu 

lunak. Berdasarkan uraian diatas, dapat disimpulkan bahwa penelitian selai 

lembaran dari kombinasi jambu biji merah-buah naga merah dengan penambahan 

konsentrasi tepung refined karagenan belum pernah dilakukan. Tujuan dari 

penelitian diantaranya (i) mengetahui pengaruh penambahan konsentrasi tepung 

refined karagenan yang berbeda terhadap kualitas selai lembaran jambu biji 

merah-buah naga merah, (ii) menentukan perlakuan terbaik sehingga 

menghasilkan kualitas unggul dari selai lembaran jambu biji merah-buah naga 

merah dengan penambahan konsentrasi tepung refined karagenan yang berbeda. 

 

METODE PENELITIAN 

Alat 

Alat yang digunakan dalam pembuatan selai lembaran yaitu timbangan 

kue merek Krischef, pisau, kompor, teflon, papan kaca, wadah, gelas ukur, spatula 

kayu, saringan, blender merek Philips, plastik PP, dan label. Sedangkan alat 

untuk analisa yaitu gelas beaker, erlenmeyer 500 mL, cawan porselen, botol 

timbang tertutup, penjepit kayu, spatula besi, pompa vakum, desikator, oven 
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merek Romand, timbangan analitik merek Pioner Ohaus tipe PA413, color reader 

Konika Minolka tipe CR-10, refraktometer merek Atago, hot plate merek Velt 

Scientifica, aluminium foil, kertas saring, dan plastik PP. 

Bahan 

Bahan yang diperlukan untuk pembuatan selai lembaran yaitu buah jambu 

biji merah (matang kulitnya berwarna hijau kekuningan) yang didapatkan dari 

Pasar Lawang, buah naga merah (matang kulitnya berwarna merah) didapatkan 

dari Pasar Lawang, gula, tepung refined karagenan didapatkan dari PT. Kappa 

Carrageenan Nusantara, asam sitrat, dan air. Sedangkan bahan untuk analisa 

yaitu aquades, H2SO4 1,25%, NaOH 3,25%, dan etanol 96%. 

Pembuatan Bubur Jambu Biji Merah dan Buah Naga Merah 

Tahap awal yang dilakukan adalah penentuan formulasi buah, dimana 

perbandingan jambu biji merah dengan buah naga merah yaitu 3:2 (Sari, 2016). 

Penggunaan buah jambu biji merah dan buah naga merah dengan kriteria buah 

yang matang. Proses pembuatan bubur buah jambu biji merah dan buah naga 

merah diawali dengan masing-masing buah dicuci menggunakan air mengalir lalu 

dikupas kulitnya, kemudian dipotong dengan ukuran yang lebih kecil. 

Selanjutnya buah dihancurkan menggunakan blender dengan masing-masing 

perbandingan air dengan buah (1:1) dengan kecepatan sedang selama ±2 menit 

kemudian dilakukan penyaringan dan dihasilkan bubur jambu biji merah dan 

buah naga merah (Rochmah, dkk, 2019).  

Proses Pembuatan Selai Lembaran Kombinasi Buah Jambu Biji Merah-Buah 

Naga Merah 

Proses pembuatan selai lembaran yaitu bubur buah jambu biji merah dan 

buah naga merah dicampur sesuai dengan perlakuan (3:2) lalu dimasak 

menggunakan kompor dengan api sedang. Bubur jambu biji merah-buah naga 

merah ditambahkan dengan gula 50% lalu dimasak selama ±40 menit dan sambil 

diaduk terus. Selanjutnya ditambahkan dengan asam sitrat 0,5%, dan tepung 

refined karagenan sesuai dengan perlakuan lalu dimasak selama ±5 menit dan 

sambil diaduk terus dan dihasilkan gel selai. Gel selai yang telah dimasak lalu 

dicetak dengan bantu papan kaca hingga membentuk sebuah lembaran dengan 

ketebalan ±0,3 cm, kemudian didinginkan selama ±20 menit. Setelah itu, selai 

lembaran dipotong dengan ukuran 8 cm x 8 cm. 

Parameter Penelitian 

Parameter uji yang diamati meliputi kadar serat kasar (SNI, 1992), kadar 

air (SNI, 1992), total padatan terlarut (SNI, 2004), intensitas warna (Sukardi, 

2015), dan uji organoleptik (Kartika, 2008 dengan dimodifikasi) dengan tujuan 
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mengetahui daya penerimaan panelis terhadap produk dari selai lembaran 

kombinasi buah jambu biji merah-buah naga merah. 

Rancangan Penelitian dan Analisa Data 

Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) sederhana 

dengan 5 perlakuan yaitu konsentrasi tepung refined karagenan (0%, 1%, 1,5%, 

2%, dan 2,5%) yang dilakukan 3 pengulangan, sehingga diperoleh 15 satuan 

percobaan. Data dianalisis menggunakan uji ANOVA pada taraf 5% dan apabila 

berpengaruh nyata dilanjutkan uji Duncan's Multiple Range Test (DMRT). Data 

yang diperoleh kemudian dianalisis dengan program SPSS for windows versi 26. 

 

HASIL DAN PEMBAHASAN 

Analisis Sifat Kimia  

Hasil analisa ragam menunjukkan penambahan tepung refined karagenan 

dengan berbagai konsentrasi berpengaruh nyata terhadap kadar serat kasar dan 

total padatan terlarut selai lembaran kombinasi buah jambu biji merah-buah naga 

merah. Adapun nilai rerata kadar serat kasar dan total padatan terlarut 

dicantumkan pada Tabel 1. 

Tabel 1. Hasil Analisis Sifat Kimia Selai Lembaran  

Konsentrasi Kadar Serat Kasar  

(%) 

Total Padatan Terlarut 

(ºBrix) 

K0 (Tepung Refined Karagenan 0%) 1,33a 75,20b 

K1 (Tepung Refined Karagenan 1%) 1,41ab 75,87c 

K2 (Tepung Refined Karagenan 1,5%) 1,47b 69,93a 

K3 (Tepung Refined Karagenan 2%) 1,43ab 75,20b 

K4 (Tepung Refined Karagenan 2,5%) 1,45b 75,20b 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang tidak sama menunjukkan 

perbedaan yang nyata dengan uji DMRT 5%.  

Kadar Serat Kasar 

Nilai kadar serat kasar selai lembaran kombinasi buah jambu biji merah-

buah naga merah berada pada kisaran antara 1,33-1,47%. Hasil analisa ragam 

menunjukkan bahwa selai lembaran tanpa penambahanctepung RC (K0) berbeda 

nyata dengan selai lembaran pada perlakuan K2 yaitu dengan penambahan 

konsentrasi tepung RC 1,5%. Hal ini disebabkan oleh penambahan konsentrasi 

tepung refined karagenan (RC) yang banyak dapat meningkatkan kadar serat 

kasar pada selai lembaran. Tingginya kadar serat kasar tersebut dapat diduga 

dari penambahan gelling agent berupa tepung refined karagenan (RC) yang 

merupakanxkomponen penyusun serat darijgolongan polisakarida dan termasuk 

golongan serat sehingga pada proses analisa serat kasar akan meningkat. Sesuai 

dengan penelitian Akbar (2017) bahwa karagenan salah satu bahan tambahan 
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sebagai pembentuk gel  dan  termasuk  golongan  polisakarida galaktosa.  Menurut  

penelitian lain Tensiska (2008) menyatakan karagenan merupakan komponen 

polisakarida rumput laut yang termasukj serat pangan. Selain itu, peningkatan 

kadar serat kasar disebabkan karena karagenan mengandung serat kasar sebesar 

4,12% (Ega dkk, 2016) sehingga semakin banyak karagenan yang ditambahkan 

maka kadar serat kasar pada produk selai lembaran tersebut semakin meningkat.  

Berdasarkan hasil analisa ragam kadar serat kasarrselai lembaran kombinasi 

jambugbiji merah-buah naga merahwpada perlakuan K2 (Tepung refined 

karagenan 1,5%) tidak berbeda nyata dengan selai lembaran dengan perlakuan 

K4 (Tepung refined karagenan 2,5%). Hal ini karena nilai kadar serat kasar selai 

lembaran perlakuan K2 dan K4 memiliki selisih nilai yang tidak terlalu jauh yaitu 

sebesar 1,47%  dan 1,45%. Hal ini dapat diduga pada saat melakukan analisa serat 

kasar selai lembaran dengan menggunakan asam kuat kemudian dihidrolisis 

dengan basa kuat kemungkinan pada saat itu sekitar 50% kehilangan selulosa 

dan 85% hemiselulosa yang terdapat pada selai lembaran, sehingga nilai selisih 

kadar serat kasar yang terhitung dalam selai lembaran tidak terlalu jauh 

sehingga dapat diasumsikan bahwa kadar serat kasarnya tidak jauh berbeda. 

Selain itu juga dapat diduga dari proporsi bubur jambu biji merah-buah naga 

merah dalam jumlah yang sama setiap perlakuan pada proses pembuatan selai 

lembaran sehingga dapat menjadi faktor utama tidak adanya perbedaan nyata 

pada peningkatkan kadar serat kasar pada produk selai lembaran. Pada 

penelitian iniiberbeda denganrpenelitianpsebelumnya yang dilakukanloleh 

Amilusolichah (2018), bahwa selai lembaran buah naga merah dengan 

penambahan karagenan komersial dihasilkan rerata kadar serat sebesar 6,79%. 

Hal ini dapat disebabkan karena kandungan serat pada rumput laut jenis 

Eucheuma cottoni (bahan baku dari karagenan) berkisar 83,62% (Chaidar, 2006). 

Total Padatan Terlarut 

Hasil analisa ragam total padatan terlarutdpada selai lembaran jambu biji 

merah-buah naga merah berada pada kisaran 69,93-75,87ºBrix. Pada perlakuan 

K1 selai lembaran menunjukkan bahwa adanya perbedaan yang sangat nyata 

dengan perlakuan K2 selai lembaran. Perlakuan K1 selai lembaran dihasilkan 

nilai total padatan terlarut sebesar 75,87ºBrix, sedangkan pada perlakuan K2 

selai lembaran dihasilkan nilai total padatan terlarut sebesar 69,93ºBrix. 

Peningkatan konsentrasi tepung refined karagenan dapat meningkatkan nilai 

total padatansterlarut padaiselai lembaran yang dihasilkan. Namun pada 

penelitian ini perlakuan K1 dengan perlakuan K2 mengalami penurunan nilai 

total padatan terlarut. Hal ini dapat dipengaruhi oleh pektin buah itu sendiri yang 

larut dalam air. Menurut Winarno (2004), menyatakan bahwa total padatan 

terlarut dapat dipengaruhi oleh pektin buah yang larutldalam air. Penurunan 
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nilai total padatan terlarut dari perlakuan K1 ke perlakuan K2 dapat diduga pada 

saat melakukan analisa, selai lembaran yang dihancurkan dan juga dilakukan 

pengenceran kemungkinan TPT banyaktyang ikutnterlarut saat pengenceran 

sehingga yangbterhitung dalam selai lembaran tersebut hanyaysedikit. Hal ini 

tidak sesuai dengan penelitian lain yang menyatakan penambahan konsentrasi 

gelling agent yang banyak dapat meningkatkan zat padat terlarut dalam air 

sehingga kadar zat padat terlarutnya semakin besar yang mana dapat 

meningkatkan nilai TPT. Kandungan TPT selai lembaran kombinasi jambu biji 

merah-buah naga merah yang dihasilkan pada masing-masing perlakuan, sudah 

sesuai dengan standar selai dalam SNI 01-3746-2008 yakni total padatan terlarut 

yang telah ditetapkan yaitucminimal 65ºBrix (BSN, 2008). 

Pada penelitian ini berbedahdengan penelitianuyang dilakukanvoleh Listin 

dkk (2019), selainlembaran jambuxbiji merah dengan penambahan konsentrasi 

ekstrak bungadmawar dan karagenan dihasilkan TPT berkisar antara 34,20ºBrix 

- 40,34ºBrix. Penelitian lain yang dilakukan Amilusolichah (2018) rerata TPT selai 

lembaran buah naga merah dengan penambahan karagenan komersial dihasilkan 

TPT sebesar 81,38ºBrix. Peningkatan TPT akibat adanya penambahan gelling 

agent karena kandungan air bebas akan banyak terikat oleh bahan penstabil. 

Hidrokoloid seperti karagenan merupakan polisakarida yang dapat menstabilkan 

bahan dalam bentuk suspense yang dapat mengikat gula dan air sehingga 

meningkatkan TPT (Estiasih dan Ahmadi, 2009). Menurut Winarno (2004), faktor 

lain yang dapat mempengaruhi TPT yakni juga dapat dari pektin buah yang larut 

dalam air dan penambahan sukrosa. Peningkatan TPT juga dapat disebabkan oleh 

adanya pemutusan rantai panjang senyawa-senyawa karbohidrat menjadi 

senyawa gula yang larut. 

Kadar Air 

Hasil analisa ragam menunjukkan penambahan tepung refined karagenan 

dengan berbagai konsentrasi tidak berpengaruh nyata terhadap kadar air selai 

lembaran kombinasi buah jambu biji merah-buah naga merah. Adapun nilai 

rerata kadar air dicantumkan pada Gambar 1.  

 

Gambar 1. Histogram Nilai Rerata Kadar Air Selai Lembaran  
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Berdasarkan hasil penelitian dapat dilihat pada Gambar 1.nmenunjukkan 

nilai kadar air selaiflembaran kombinasi buah jambucbiji merah-buah naga 

merah berada pada kisaran antara 13,02-17,71%. Pada perlakuan 2 dengan 

penambahan konsentrasi tepung refined karagenan 1,5% menunjukkan kadar air 

yang dihasilkan lebih tinggi yaitu sebesar 17,71% dibandingkan perlakuan 

lainnya. Namun, berdasarkan hasil analisa ragam tidak menunjukkan perbedaan 

nyata dengan setiap perlakuanya. Tingginya kadar air mengindikasikan 

tingginya kandungan air yang terdapat pada selai lembaran tersebut. Kadar air 

pada bahan pangan semakin tinggi maka semakin cepat bahan pangan mengalami 

kerusakan. Hal tersebut dapat disebabkan oleh banyaknya air bebas yang 

digunakan mikroorganisme untuk beraktifitas. Selain itu, dapat diduga dari 

kadar air yang terkandung dalam bahan baku pembuatan selai lembaran yaitu 

daging buah naga merah. Selaras dengan penelitian Prasetyo (2013), menyatakan 

bahwa pada daging buah naga merah memiliki kandungan air sebesar 84,8%. 

Tingginya kadar air pada selai lembaran perlakuan K2 dapat berkaitan dengan 

kadar air pada daging buah naga yang merupakan bahan baku dalam pembuatan 

selai lembaran itu sendiri. Pada perlakuan K4 (Tepung RC 2,5%) menunjukkan 

kadar air selai lembaran kombinasirbuah jambu biji merah-buah naga merah 

terendah sebesar 13,02%. Hal ini sesuaipdenganipenelitian Amilusolichah, (2018), 

menyatakan bahwa semakin banyak konsentrasi karagenan yang ditambahkan 

semakin rendah kadar air yang terkandung dalam selai lembaran tersebut. 

Rendahnya nilai kadar air selai lembaran perlakuan K4 disebabkan oleh 

penambahan konsentrasi gelling agent yang tinggi sehingga semakin kuat 

terbentuknya gel yang dapat memperangkap air dalam selai lembaran. Hal 

tersebut sesuai dengan penelitian lain Atmaka dkk, (2021), menyatakan semakin 

besar penggunaan konsentrasi gelling agent maka akan terbentukvstruktur 

doublehelix  yang kuat yanggdapat menangkaplair sekaligus dapat pulaomengika 

air sehinggavvolumeeair dalamrgel tidak mudahblepas. Kandungan air selai  

lembaran pada penelitian ini yang dihasilkan pada setiap perlakuan, sudah sesuai 

dengan standar mutu SII Nomor 173 tahun 1978 dimana kadar air yang telah 

ditetapkan yaitu maksimal 35,0%. 

Pada penelitian ini berbeda dengan penelitian yang dilakukan oleh 

Amilusolichah (2018), selai lembaran buah naga merah dengan penambahan 

karagenan komersial dihasilkan kadar air berkisar antara 12,40% hingga 13,01%. 

Rendahnya kadar air pada selai lembaran disebabkan karena gelling agent yang 

ditambahkan semakin banyak sehingga semakin kuat terbentuknya gel yang 

dapat memperangkap air dalam selai lembaran. Selaras dengan penelitian 

Harijono dkk (2001), bahwa karagenan sebagai hidrokolid mempunyai 

kemampuan untuk mengikat air dalam jumlah besar.  
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Analisis Sifat Fisik 

Intensitas Warna 

Hasil analisa ragam menunjukkan penambahan tepung refined karagenan 

dengan berbagai konsentrasi berpengaruhanyata terhadap nilai tingkat 

kecerahan (L*), kemerahan (a*), dan kekuningan (b*) selai lembaran kombinasi 

buah jambu bijirmerah-buah naga merah. Nilai reratadtingkat kecerahan (L*), 

kemerahan<(a*), dan kekuningan>(b*) ditampilkan pada Tabel 2. 

Tabel 2. Hasil Analisis Sifat Fisik Selai Lembaran  

Konsentrasi Kecerahan  

(L*) 

Kemerahan  

(a*) 

Kekuningan  

(b*) 

K0 (Tepung Refined Karagenan 0%) 43,07c 9,57b 3,13b 

K1 (Tepung Refined Karagenan 1%) 39,80bc 7,53ab 2,10ab 

K2 (Tepung Refined Karagenan 1,5%) 38,33abc 5,33a 0,73a 

K3 (Tepung Refined Karagenan 2%) 33,93ab 5,67a 0,77a 

K4 (Tepung Refined Karagenan 2,5%) 32,70a 7,47ab 1,70ab 

Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf yang tidak sama menunjukkan 

perbedaan yang nyata dengan  uji DMRT 5%.  

Tingkat Kecerahan (L*) 

Hasil penelitian nilai rerata tingkat kecerahan (L*) selai lembaran 

kombinasi buah jambu biji merah-buah naga merah pada Tabel 2. menunjukkan 

nilai rerata tertinggi terdapat padatperlakuan tanpalpenambahan konsentrasi 

tepung RC (K0) yaitu 43,07 dan nilai terendahxterdapat padaiperlakuan K4 

(Tepung RC 2,5%) yaitu 32,70. Peningkatan konsentrasi tepung RC dapat 

memperkeruh kenampakan pada produk yang dihasilkan. Sesuai dengan 

penelitian Harjono (2001) bahwa penambahan konsentrasi karagenan yang tinggi 

menghasilkan gel yang kokoh, namun dapat menurunkan tingkat kecerahan pada 

intensitas warnanya. Semakin kokoh gel yang terbentuk maka komponen yang 

terperangkap seperti komponen air dan pigmen akan lebih dipertahankan. Oleh 

karena itu dapat mengurangi tingkat kecerahan dari selai lembaran. Selain itu, 

nilai kecerahan menurun dapat dipengaruhi oleh adanya jumlahhair bebas 

yangjmenurun yang menyebabkanjjarak antarlpartikel semakin rapat dan cahaya 

yangtterpantulkan akanilebih sedikit, sehingga menyebabkan warnatdari selai 

yang dihasilkan menjadi gelapp(Sunyoto dkk, 2019).  

Tingkat kecerahan pada selai lembaran ini dapat disebabkan dari bahan 

baku yangtdigunakan yakni buah naga merah yang mempunyai pigmen 

betasianin antara warna merah sampai ungu, yang cenderung berwarna pekat 

dalam jumlah yang cukup banyak. Pigmen betasianin merupakan pigmen yang 

sensitif terhadap oksidasi seperti pada saat proses pemasakan. Menurut 

penelitian Chandran dkk (2012) bahwa pemanasan pada proses pemasakan selai 
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dapat menurunkan nilai kecerahan (L) namun tidak signifikan, tetapi akan 

berpengaruh signifikan pada nilai a* dan b*. Tingkat kematangan buah naga 

merah juga mempengaruhi tingkat kecerahan selai lembaran yang dihasilkan, 

dimana tingkat kematangan yang lebih tinggi akan menghasilkan pektin yang 

larut air lebih tinggi pula. Selaras dengan penelitian Rachmayati dkk (2017), 

bahwa bahan baku yang digunakan semakin matang dapat menurunkan tingkat 

kecerahan akibat perubahan warna bahan menjadi lebih pekat. Selain itu juga 

dapat dikarenakan kandungan gula dalam selai lembaran. Penambahan gula 

selama proses pemanasan dapat mengakibatkan reaksi maillard (pencoklatan) 

sehingga dapat mengurangi tingkat kecerahan pada produk. Selaras dengan 

penelitian Fachruddin (2008) bahwa terjadinya reaksi maillard (gula bereaksi 

dengan asam amino) disebabkan karena suhu yang tinggi sehingga menghasilkan 

pigmen coklat atau melanoidin.  

Tingkat Kemerahan (a*)  

Hasil penelitian nilai rerata tingkat kemerahan (a*) selai lembaran 

kombinasibjambu biji merah-buah naga merah pada Tabel 2. menunjukkan-

bahwa nilai rerata tertinggi terdapat pada perlakuan K0 yaitu tanpa penambahan 

konsentrasi tepung RC sebesar 9,57 dan nilai terendah terdapatupada perlakuan 

K2 (Tepung RC 1,5%) sebesar 5,33. Tingkat kemerahan selai lembaran kombinasi 

buah jambu biji merah-buah naga merah disebabkan senyawa betasianin yang 

terkandungtdalam buah-naga merah. Buah naga merah diketahui memiliki 

pigmen merah dari senyawa betasianin yang termasuk dari kelompok pigmen 

betalain (Maryati dkk, 2020). Penambahan tepung refined karagenan dalam 

pembuatan selai lembaran tidak berfungsi untuk meningkatkan warna tetapi 

sebagai pengental. Namun berdasarkan pembentukan gel, pigmen dan komponen 

lainnya dapat terikat dan dipertahankan sehingga dapat meningkatkan tingkat 

kemerahannya. Selaras dengan penelitian Listin dkk, (2019), menyatakan bahwa 

karagenan dapat mengikat air dalam bahan sehingga asam dalam bahan juga 

akan ikut terikat yang mengakibatkan tingkat kemerahan pada perlakuan 

tersebut cenderung lebih tinggi. Hasil pada penelitian ini hampir sama dengan 

penelitian sebelumnya mengenai pembuatan selai dari umbi bit dengan 

penambahan pektin yang mempunyai nilai kemerahan berkisar 8-9,40. Nilai 

kemerahan tidak dipengaruhi oleh gelling agent melainkan oleh sukrosa yang 

ditambahkan pada selai lembaran. Selain itu juga dapat dipengaruhi oleh tingkat 

kematangan buah, pH, oksigen, suhu, dan degradasi sukrosa.  

Tingkat Kekuningan (b*) 

Hasil penelitian nilai rerata tingkathkekuningan (b*) selai lembaran jambu 

biji merah-buah naga merah pada Tabel 2. menunjukkan bahwa nilai rerata 

tertinggi terdapat pada perlakuan K0 yaitu tanpa penambahan konsentrasi 
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refined karagenan sebesar 3,13 dan nilai terendah terdapat pada perlakuan K2 

yaitu penambahan konsentrasi refined karagenan 1,5% yaitu 0,73. Tingkat 

kekuningan pada selai lembaran ini dapat diakibatkan adanya pigmen betalain 

pada bahan baku yang digunakan yakni pada buah naga merah. Pada penelitian 

Rebecca dkk (2010) bahwa pigmen betasianin yang terkandung dalam bahan 

utama memberikan warna merah keunguan pada buah naga merah. Adanya 

sumbangan warna pigmenndominan merahidan sebagian cenderungrkearah 

merah-oranye/kuning warna dari pigmen betaxanthins (Maryati dkk, 2020). 

Tingkat kekuningan pada selai lembaran dapat diakibatkan selama proses 

pemasakan sehingga pigmen betaxanthins dari kelompok pigmen betalain akan 

mengalami degradasi yang meningkat akibat suhu panas yang tinggi (Atia, 2013). 

Betaxanthins merupakan pigmen yang tidak stabil terhadap pengaruh suhu 

berlebihan. Pigmen betaxanthins yang terkena dengan suhu tinggi yang berlebih 

maka semakin akan cepat terjadinya degradasi warna.  

Hasil Uji Organoleptik 

Berdasarkan hasil analisa ragam menunjukkan bahwa penambahan 

tepung refined karagenan dengan berbagai;konsentrasi berpengaruh nyata 

terhadap atribut warna, tekstur, rasa, dan overall dari selai lembaran jambu biji 

merah-buah naga merah. Adapun nilai rerata uji organoleptik atribut warna, 

tekstur, rasa, dan overall dilihat pada Tabel 3.  

Tabel 3.  Hasil Uji Organoleptik Selai Lembaran  

Konsentrasi Warna Tekstur Rasa Overall 

K0 (Tepung Refined Karagenan 0%) 3,10a 2,87a 3,07a 2,97a 

K1 (Tepung Refined Karagenan 1%) 3,40ab 3,47b 3,47ab 3,40b 

K2 (Tepung Refined Karagenan 1,5%) 3,67b 3,57b 3,63b 3,57b 

K3 (Tepung Refined Karagenan 2%) 3,60b 2,97a 3,53b 3,50b 

K4 (Tepung Refined Karagenan 2,5%) 3,53b 3,10ab 3,47ab 3,17ab 

Keterangan: (1) sangat tidak menarik, kenyal, enak, suka; (2) tidak menarik, 

kenyal, enak, suka; (3) cukup menarik, kenyal, enak, suka; (4) menarik, kenyal, 

enak, suka; (5) sangat Menarik, kenyal, enak, suka. Angka-angka yang diikuti 

oleh huruf yang tidak sama menunjukkan perbedaan yang nyata dengan uji 

DMRT 5%. 

Warna  

Berdasarkan hasil analisa ragam Tabel 3. menunjukkan uji organoleptik 

atribut warna selai lembaran kombinasi buah jambu biji merah-buah naga merah 

menunjukkan rerata nilai berkisar antara 3,10-3,67 dengan warna yang 

dihasilkan merah keunguan. Pada perlakuan dengan penambahan konsentrasi 

tepung refined karagenan 1,5% (K2) menunjukkan bahwa selai lembaranujambu 

bijismerah-buah naga merah yang paling disukai oleh panelis dengan skor 3,67 
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yang berwarna merah keunguan yang lebih menarik. Sedangkan pada perlakuan 

tanpa penambahan tepung refined karagenan (K0) menunjukkan bahwa selai 

lembaran kombinasi buah jambu biji merah-buah naga merah memiliki skor 3,10. 

Warna selai lembaran perlakuan K0 memiliki warna merah keunguan yang lebih 

pekat menyerupai warna asli dari jambu biji merah dengan buah naga merah 

dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Penentuan warna pada selai lembaran 

ini berdasarkan panelis. Warna tidak merupakan suatu zat atau benda namun 

suatu sensasi seseorang karena adanya ransangan dari radiasi yang jatuh ke 

indera mata. Hasil yang diperoleh dari penelitian ini yaitu selai lembaran 

kombinasi buah jambu biji merah-buah naga merah memiliki warna yang cukup 

disukai panelis. Hal ini sesuai dengan SNI selai buah bahwa standar mutu warna 

pada selai buah yang baik yaitu berwarna normal. Nilai warna yang dihasilkan 

pada selai lembaran tersebut tidak ada kaitannya dengan gelling agent yang 

diberikan, karena gelling agent yang ditambahkan memiliki warna cenderung 

putih kekuningan dan fungsinya bukan untuk pendonor warna melainkan untuk 

memperkokoh bentuk dan tekstur dari selai lembaran tersebut. Menurut Putri 

(2013), menyatakan bahwa warna karagenan yang putih kekuningan tidak 

mempengaruhi pada produk yang dihasilkan karena produk didominasi dari 

warna bahan baku yang digunakan. Pigmen merah keunguan diketahui dari 

pigmen buah naga merah yaitu kandungan betasianin. Kandungan betasianin 

pada buah naga merah lebih pekat sehingga dapat mempengaruhi warna pada 

selai lembaran tersebut. Selain itu kepekatan warna selai lembaran tersebut 

dapat diduga dari penambahan gula pasir (sukrosa) selama proses pembuatan 

selai lembaran. Hal ini disebabkan oleh adanya proses pemanasan ketika 

pembuatan selai lembaran sehingga mengalami karamelisasi dan dihasilkan 

warna kuning kecoklatan sehingga mempengaruhi warna pada selai lembaran. 

Menurut penelitian lain, menyatakan bahwa pemanasan larutan sukrosa 

melebihi titik lebur yaitu lebih dari 170°C akan menyebabkan karamelisasi gula. 

Tekstur 

Berdasarkan hasil rerata nilai atribut tekstur Tabel 3. menunjukkan uji 

organoleptik atribut tekstur selai lembaran buah jambu biji merah-buah naga 

merah menunjukkan rerata nilai berkisar antara 2,87-3,57. Nilai rerata 

organoleptik tekstur tertinggi terdapat pada perlakuan K2 (RC 1,5%) yaitu 3,57, 

sedangkan nilai terendah ada pada perlakuan K0 (RC 0%) yaitu 2,87. Nilai rerata 

dan yang tidak berbeda jauh diakibatkan tekstur yang dihasilkan hampir sama. 

Pada perlakuan K2 menunjukkan bahwa selai lembaran jambu biji merah-buah 

naga merah yang paling disukai oleh panelis karena memiliki tekstur yang kenyal 

dan licin yang pas. Penambahan tepung refined karagenan dapat memperbaiki 

kualitas tekstur selai lembaran. Hal ini karena refined karagenan berperan 
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sebagai gelling agent. Menurut penelitian Fardhyanti dan Julianur (2016), 

menyatakan bahwa karagenan memiliki peranan sebagai pengental, pengemulsi, 

pensuspensi, pembentuk gel, dan penstabil. Hal ini dapat memperbaiki kualitas 

pada selai lembaran tersebut. Sedangkan pada perlakuan K0 menunjukkan 

bahwa selai lembaran jambu biji merah-buah naga merah memiliki tekstur yang 

lebih lembut, mudah dikunyah (tekstur kenyal rendah), karena pada perlakuan 

K0 tanpa penambahan tepung RC sehingga panelis kurang menyukai selai 

lembaran tersebut. Selai lembaran yang baik memiliki bentuk yang plastis, 

kompak, dan tidak lengket serta tekstur yang kenyal dan konsisten (Yenrina dkk, 

2009). 

Rasa 

Berdasarkan hasil rerata nilai atribut rasa Tabel 3. menunjukkan uji 

organoleptik atribut rasa selai lembaran buah jambu biji merah-buah naga merah 

menunjukkan rerata nilai berkisar antara 3,07-3,63. Nilai rerata organoleptik 

rasa tertinggi terdapat pada perlakuan K2 (RC 1,5%) yaitu 3,63 dan nilai terendah 

ada pada perlakuan K0 (RC 0%) yaitu 3,07. Hal ini menunjukkan panelis dalam 

menilai rasa dari selai lembaran jambu biji merah-buah naga merah dengan 

berbagai perlakuan tepung RC memiliki perbedaan rasa yang sedikit setiap 

perlakuan. Pada dasarnya panelis menilai setiap parameter organoleptik bersifat 

subyektif. Pada penelitian ini dihasilkan rasa selai lembaran yang dibuat 

memiliki rasa normal khas yaitu buah jambu biji merah dan buah naga merah 

yang memiliki rasa manis, asam segar. Hal ini sudah sesuai dengan SNI pada 

selai buah bahwa standar mutu rasa pada selai buah yang baik yaitu memiliki 

rasa yang normal. Penentuan rasa khas selai lembaran selain dari bahan baku 

juga dapat dari penambahan gula dan asam sitrat, yang berperan sebagai penguat 

rasa, penyelubung rasa after taste yang tidak disukai konsumen. Rasa termasuk 

salah satu faktor penenturdaya terima konsumen terhadap produkqpangan.  

Overall 

Berdasarkan hasil nilai rerata organoleptik secara keseluruhan terhadap 

selai lembaran buah jambu biji merah-buah naga merah konsentrasi refined 

karagenan yang paling disukai yaitu 1,5%. Hal tersebut dapat disebabkan oleh 

beberapa faktor mulai dari warna, aroma, tekstur, dan rasa. Karakteristik selai 

lembaran masih belum ada ketetapan yang pasti. Umumnya, selai lembaran 

bermutu baik apabila tekstur lembut, konsisten, memiliki flavor, dan warna buah 

alami. Selain itu, juga ditandai dengan bisa diangkat keseluruhan selai lembaran 

tanpa adanya patah dan juga bisa digulung (Yenrina dkk, 2009). Berdasarkan 

hasil nilai rerata penilaian panelis perlakuan K2 memiliki nilai rerata tertinggi 

yaitu 3,57. Nilai tersebut selaras dengan nilai rerata atribut tekstur. Hal ini 

diduga secara keseluruhan (overall) panelis menyukai selai lembaran jambu bij 
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merah-buah naga merah berdasarkan teksturnya. Selain itu panelis secara 

keseluruhan juga menyukai rasa dan warna. Kesukaan biasanya didominasi oleh 

rasa yang ditimbulkan dari suatu bahan pangan. Pada prosesspembuatan selai 

lembaran rasa dipengaruhi oleh keseimbangan pada asam dan gula yang tinggi, 

citarasa bahan makanan sesungguhnya terdiri dari 3 komponen yakni bau, rasa, 

dan rangsangan dari mulut. Bau makanan banyak menentukan kelezatan dan 

tingkat kesukaan sehingga lebih banyak berkaitan dengan panca indera terutama 

indra penciuman dan perasa.  

Aroma  

Berdasarkan hasil analisis menunjukkan bahwa penambahan tepung 

refined karagenan dengan berbagai konsentrasi tidak berpengaruh nyata 

terhadap atribut aroma dari selai lembaran jambu biji merah-buah naga merah. 

Adapun nilai rerata uji organoleptik atribut aroma dapat dilihat pada Gambar 2.  

 

Gambar 2. Histogram Nilai Rerata Organoleptik Atribut Aroma Selai Lembaran 

Keterangan skor: 1. Sangat Tidak Sedap, 2. Tidak Sedap, 3. Cukup Sedap, 4. 

Sedap, 5. Sangat Sedap 

Nilai rerata organoleptik atribut aroma pada penelitian ini menunjukkan 

bahwa atribut aroma tidak berpengaruh nyata terhadap penambahan konsentrasi 

tepung RC, sehingga dihasilkan aroma selai lembaran yang sama. Hal ini 

disebabkan tepung RC tidak memiliki aroma yang menonjol karena tepung RC 

berperan sebagai bahan tambahan berupa hidrokoloid. Pada bahan pangan 

hidrokoloid berfungsi membantu pembentukan jaringan 3 dimensi yang akan 

merangkap komponen air, pigmen, dan senyawa aromatik yang mudah menguap 

agar tertahan didalamnya atau dipertahankan. Pada penelitian ini selai lembaran 

dibuat dengan memiliki aroma yang normal khas buah jambu biji merah dan buah 

naga merah. Sesuai dengan (SNI 3746:2008), menyatakan bahwa selai lembaran 

yang dihasilkan memberikan aroma normal khas buah yang digunakan sebagai 

bahan baku yang memiliki aroma asam manis segar. 
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Perlakuan Terbaik 

Perlakuantterbaik selai lembaran pada penelitian ini diperoleh dari metode 

modus yaitu dengan cara meranking semua parameter sesuai dengan kehendak 

dan harapan dari peneliti. Parameter ranking dimulai dari kadar serat, kadar air, 

total padatan terlarut, intensitas warna (L*, a*, b*), dan uji organoleptik. Hasil 

penilaian terbaikadisajikan pada Tabel 4. 

Tabel 4. Perlakuan Terbaik Selai Lembaran  

Konsentrasi Ranking 

K0 (Tepung Refined Karagenan 0%) 

K1 (Tepung Refined Karagenan 1%) 

K2 (Tepung Refined Karagenan 1,5%) 

K3 (Tepung Refined Karagenan 2%) 

K4 (Tepung Refined Karagenan 2,5%) 

5 

4 

1 

2 

3 

Perlakuan terbaik didapatkan pada perlakuan K2 yaitu penambahan 

konsentrasi tepung refined karagenan 1,5% yang ditandai dengan ranking 1. 

Perlakuan K2 yang paling sering muncul pada urutan pertama di parameter yang 

telahlditentukan oleh peneliti. Dalam hal ini juga dapat diketahui bahwa 

perlakuan K2 memiliki kandungan gizi yang paling sesuai dengan harapan dari 

peneliti, yaitu tinggi kandungan serat kasar, kadar air, intensitas warna tingkat 

kecerahan (L*), dan tinggi skor organoleptik, namun rendah total padatan 

terlarut, intensitas warna tingkat kemerahan (a*), dan kekuningan (b*). 

 

KESIMPULAN DAN SARAN 

Kesimpulan 

Berdasarkan hasil dari penelitianp pengaruh konsentrasi tepung refined 

karagenan terhadap kualitas selai lembaran kombinasi buah jambu biji merah-

buah naga merah dapat disimpulkan bahwa penambahan tepung refined 

karagenan memberikan pengaruh nyata terhadap nilai dari kadar serat kasar, 

totallpadatan terlarut, dan intensitas L*, a*, b*, dan uji organoleptik pada atribut 

warna, tekstur, rasa, dan overall produk selai lembaran. Kualitas terbaik terdapat 

pada perlakuan K2 dengan penambahan tepung refined karagenan 1,5% dengan 

hasil analisis kadar serat 1,47%, kadar air 17,71%, Total Padatan Terlarut (TPT) 

69,93°Brix, intensitas warna L 38,33, warna a* 5,33, warna b* 0,73, dan nilai 

warna 3,67; aroma 3,23; tekstur 3,57; rasa 3,63; dan overall 3,57. 

Saran 

Berdasarkan penelitian diatas disarankan untuk melakukan penelitian 

lebih lanjut terkait analisis antioksidan, vitamin C, dan masa simpan selai 

lembaran kombinasi buah jambu biji merah-buah naga merah. 
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