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Gafniar (4503032002) Pengaruh Tingkat Kematangan dan Lama penyimpanan
Terhadap Kualitas Selai Buah Pepaya (Carica papaya L.)
Dibawah Bimbingan Ir. A. Abriana, MP dan Ir. A. Tenri Fitriyah, M.Si

Ringkasan

Pembuatan selai pepaya merupakan diversifikasi pangan yang diolah dari
buah pepaya. Selai pepaya merupakan bahan pangan semi padat dengan penambahan
gula dan bahan lainnya sehingga memiliki daya simpan yang lebih lama.

Penelitian bertujuan untuk mengetahui pengaruh tingkat kematangan dan lama
penyimpanan terhadap mutu selai buah pepaya.

Penelitian ini dapat diharapkan menjadi bahan informasi kepada para
produsen dan petani bahwa pepava dapat diolah menjadi produk pangan yang
mempunyai masa simpan yang lebih lama yaitu selai pepaya.

Teknik penelitian yang dilaksanakan adalah penelitian pendahuluan dengan
perlakuan penambahan konsentrasi gula 20 %. 40 % dan 60 %. Perlakuan utama
menggunakan penambahan konsentrasi gula 40 % dengan perlakuan penyimpanan 0
minggu, 2 minggu dan 4 minggu.

Parameter yang diamati adalah kadar air. total padatan terlarut, vitamin c, total
mikroba dan uji organoleptik yang mencakup aroma, rasa, warna, terkstur dan daya
oles.

Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK)
dengan dua kali ulangan dan menggunakan uji lanjiutan Beda Nyata Terkecil (BNT).
Hasil penelitian menunjukkan bahwa tingkat kematangan dan lama penyimpanan
sangat berpengaruh nyata terhadap kadar air, total padatan terlarut, uji organoleptik
(warna, rasa, aroma, tekstur dan daya oles). Tingkat kematangan yang terbaik pada
selai buah pepaya terdapat pada pepaya masak dengan lama penyimpanan 0 minggu
dengan suhu kamar (26 — 27 °).

e




I PENDAHULUAN

1.1 Latar Belakang

Indonesia merupakan negara tropik yang dapat menghasilkan berbagai macam
buah-buahan salah satunya adalah buah pepaya. Buah pepaya penting dalam
pemenuhan gizi untuk kesehatan, karena banyaknya kandungan didalam buah
tersebut yang dibutuhkan oleh manusia misalnya vitamin dan mineral.

Pepaya (Carica papaya L.) merupakan jenis buah yang mengandung sumber
vitamin C selain vitamin A dan mineral yang dibutuhkan manusia. Buah pepaya
mempunyai daya simpan relatif singkat karena kadar air tinggi, tekstur relatif tunak
serta kulit yang tipis, menyebabkan buah pepaya tidak tahan disimpan lama dan cepat
membusuk. Apabila pepaya matang disimpan pada suhu kamar hanya akan bertahan
selama beberapa hari, maka dipertukan penanganan dan pengolahan untuk mengatasi
kerusakan sehingga nilai ekonomisnya dapat dipertahankan dengan jangkauan
pemasaran yang luas.

Kerusakan buah pepaya dapat dilihat secara visual antara lain wujud kulit dan
daging buah tersebut semakin kisut dan terjadinya perubshan aroma dan rasa.
Menaingat hasil produksi buah pepaya cukup tinggi diberbagai daerah di Indonesia,
sehingga mudah dijumpai dipasaran serta merupakan salah satu kegemaran
masyarakat, maka diperlukan berbagai langkah pengolahan untuk memperpanjang

daya simpan sekaligus meningkatkan nilai ekonomis buah pepaya.



Daging buah pepaya selain diolah menjadi puree, manisan basah, manisan
kering, saus pepaya, dan juice juga dapat diolah menjadi selai pepaya. Selai
merupakan bahan pangan semi padat dengan penambahan gula dan bahan lainnya
sehingga memiliki masa simpan yang lebih lama. Selai pepaya sama dengan selai
nenas atau selai lainnya yang bisa dimakan bersama dengan roti sebagai sarapan pagi.

Rukmana (1994), menyatakan bahwa pencampuran buah matang dan masak
dapat memperbaiki konsistensi selai yang dihasilkan. Hal ini disebabkan oleh buah
matang mengandung pektin. Fungst pektin adalah untuk menggumpalkan
(mengentalkan) selai. Pengolahan buah juga dapat mengamankan hasil panen yang
berlimpah, dengan mengolahnya menjadi berbagai macam produk serta daya simpan
dan jangkauan pemasaran lebih luas.

Berdasarkan hal tersebut, maka dilakukan penelitian mengenai selai pepaya
dengan tingkat kematangan serta lama penyimpanan terhadap kualitas selai yang
dihasilkan.

1.2 Masalah Penelitian

Permasalahan yang terdapat dalam proses pengolahan selai pepaya adalah :

1. Bagaimana pengaruh tingkat kematangan terhadap mutu selai pepaya yang
dihasilkan.

2. Berapa lama daya simpan selai pepaya yang dihasilkan dan apakah lama

penyimpanan berpengaruh terhadap mutu selai vang dihasiikan.




1.3  Tujuan dan Kegunaan Penelitian

Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh tingkat
kematangan dan lama penyimpanan terhadap mutu selai buah pepaya.

Kegunaan dari penelitian ini adalah diharapkan dapat menjadi bahan

informasi dalam upaya memperoleh selai yang berkualitas.




Il TINJAUAN PUSTAKA

2.1 Buah Pepaya (Carica papaya. L)

Buah pepaya (Carica papaya 1) dalam Kklasifikasinya termasuk kiass
Dicotyledoneae, ordo Caricales, famili Caricaceae, dan genus Carica.

Di Indonesia buah pepaya dapat tumbuh baik didataran rendah sampai pada
ketinggian 700 m di atas permukaan laut. tetapi pepaya akan tumbuh baik pada
daerah yang lembab dan suhu udara lebih kurang 25°C. Tanaman pepaya dapat
tumbuh, akan tetapi tidak baik pada tempat becek karena akar pepaya sangat peka
terhadap air dan tanah yang menggenang. Penggenangan air pada tanaman pcpaya
selama lebih dan dua (2) han akan inenyebabkan kematian (Anonim. 1983).

Pohon pepaya yang berbatang tegak, tidak bercabang dan penuh bekas tangkai
daun. Daun berbentuk jar, bunganya harum dan berwarna kuning muda atau putih
kekuning-kuningan. Tinggi tanaman pepaya mencapai sekitar 2,5-10 m dan bentuk
buahnya bulat panjang, berdaging, berair serta buah pepaya berkulit tipis sehingga
mudah memar (Satuhu, 1996).

Menurut Soenaryono (1985), tanaman pepaya mempunyai tiga (3) jenis bunga
yaitu bunga jantan, bunga betina, dan bunga sempuma. Putik bunga betina berbentuk
bulat, buah yang dihasilkan akan bulat pula. Putik bunga sempurna beserta benang
sari yang dimiliki (2 -10 buah) antaranya dapat menghasilkan buah bentuk ¢longata,
buah bentuk pentandria, dan buah bentuk antara. Putik jantan kadang-kadang dapat

menghasilkan buah, buah dari pohon demikian disebut pepaya gandul atau pepaya



gantung. Hal ini dapat terjadi karena adanya sifat genetika bunga. Sifat ini oleh
pengaruh atau rangsangan fisiologis, biasanya terjadi bersamaan dengan perubahan
iklim, dapat menimbulkan bunga-bunga antara dari ketiga bentuk bunga dasar (bunga
betina, bunga jantan dan bunga sempurna).
2.1.1 Komposisi Buah Pepaya

Pepaya merupakan salah satu tanaman hortikultura yang sangat penting
artinya buah pepaya merupakan buah segar sebagai sumber provitamin A, provitamin
C dan mineral-mineral tertentu seperti kalsium, fosfor, dan besi. Buah pepaya pada
umumnya dibagi atas lima bagian kulit yaitu kulit buah tipis, daging buah, tangkai
tempat melekatanya biji dan rongga buah (Sunarjono, 2003). Adapun komposisi
kimia buah pepaya matang dan masak dapat dilihat pada Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Kimia Buah Pepaya per 100 gram pada Pepaya Matang dan

Masak.
Komposisi Buah Matang Buah Masak

Kalori (kal) 45 46
Protein (g) 5 0.5
Lemak (g) - -
Karbohidrat (g) 12,2 12,2
Kalsium (mg) 23 : 23
Fosfor (mg) 12 12
Besi (mg) 1,7 1,7
Vitamin A (Si) 365 365
Vitamin B (mg) 0,04 0,04
Vitamin C (mg) 19 78,0
Air (g) 92,3 86,7

Sumber : Kalie, 1983.




Bentuk buah pepaya umumnya lonjong panjang dan bulat. Warna daging
buahnya bervariasi tergantung varietasnya, namun yang sering dijumpai adalah warna
merah dan orange (Mulyana, 1985), wama ini disebabkan karena adanya pigmen
karatenoid dan likopen (Arriola et al, 1980).

Menurut Mulyana (1985), buah pepaya yang telah masak banyak sekali
manfaatnya, sebagai buah segar yang banyak mengandung vitamin A, dan sedikit
vitamin C selain dikonsumsi langsung juga dapat diolah menjadi aneka macam
makanan seperti selal, campuran coktail, sari buah pepaya dan manisan pepaya.

2.1.2 Tingkat Kematangan Pepaya

Susanto (1994), mengatakan bahwa buah-buai.an sangat dipengaruhi oleh
tingkat ketuaan panen, selain itu daya simpan dan kandungan kimia atau zat gizi ikut
terpengaruh. Mutu yang baik akan diperoleh apabila pemanenan dilakukan pada
tingkat ketuaan yang tepat. Penentuan tingkat kematangan bush dapat dilihat dari
beberapa cara yaitu berdasarkan :

a. Umur panen

Umur panen ditentukan berdasarkan saat bunga mulai mekar.
b. Sifat visual atau penampakannya

Ada hal-hal tertentu yang dapat dijadikan patokan bahwa buah sudah matang,

seperti warna kulit, bentuk, ukuran buah atau tanda-tanda lainnya.

C. Kandungan kimia
Kandungan pati, asam, minyak dan total padatan terlarut dapat dipakai

sebagai penanda kematangan buah.



d. Tingkat kekerasan

Tingkat kekerasan buah dapat diuji dengan menggunakan alat pressure atau

fruit hardnesster.
e. Uji organoleptik

Kematangan buah ditentukan dengan indera perasa manusia melalui hidung,

lidah dan tangan.

2.1.3 Kegunaan Buah Pepaya

Djatmiko (1982). mengatakan bahwa kandungan nila) gizi pepaya muda lebih
rendah dibandingkan buah pepaya matang dan banyak mengandung serat. Wama
daging buah pepaya yang telah matang akan berubah menjadi merah disebabkan
karena kandungan karoten meningkat sedangkan klorofil berkurang selama
pematangan daging buah pepaya menjadi lunak sebagai akibat hidrolisis protopektin,
rasa buahnya manis dan banyak mengandung air.

Kalic (1983), menyatakan dalam pengobatan tradisional bagian-bagian
pepaya daun pepaya dapat menyembuhkan penyakit malaria, sari akar pepaya dapat
juga digunakan sebagai obat kencing batu, saluran kencing dan cacing kremi, serta
dapat digunakan dalam industri farmasi, kosmetik. tekstil, penyamakan kulit, dan
obat kecantikan.

Hampir seluruh bagian tanaman papaya dimanfaatkan untuk berbagai
keperluan hidup manusia, baik sebagai bahan makanan bergizi, obat tradisional,
bahan baku industri makanan dan minuman. Nilai gizi dari pepaya pun cukup tinggi,

karena mengandung banyak vitamin A dan C, juga mengandung kalsium. Selain itu



dengan mengkonsumsi buah papaya akan memudahkan buang air besar, Oleh karena
tekstumya yang lunak dan nilai gizinya yang tinggi, buah ini sangat baik diberikan
untuk anak-anak, dewasa dan berusia lanjut (Rukmana, 1994).

Menurut Arriola et al. , (1980), buah pepaya termasuk golongan makanan
berasam rendah tetapi walaupun demikian rasa yang dominan adalah rasa manis,
karena kadar gula buah pepaya lebih tinggi danipada keasamannya. Peningkatan kadar
gula pada buah pepaya masak terjadi sebagai akibat dari metabolisme polisakarida
dalam didinding sel glukosa (29%) dan fruktosa (21%).Tanaman pepaya mulai
berbunga pada umur empat bulan. Enam bulan kemudian buah pepaya sudah dapat
dipanen. Buah pepaya dipetik tepat pada waktunya, yakni buah itu memberikan
tanda-tanda atas kemasakannya. Tingkat kemasakan buah pepaya biasanya
dinyatakan dalam buah muda, buah tua, buah setengah masak, buah masak, dan buah
terlalu masak.

a. Buah muda
Buah muda adalah buah yang masih dalam proses pertumbuhan dan pembentukan
ke arah tingkat buah tua, kulit buah berwama hijau muda mengandung banyak
getah, daging buah dan biji masih berwama putih biasanya buah muda digunakan
untuk sayur.

b. Buahtua
Buah tua ditandai dengan warna kulitnya yang masih berwarna hijau. Getah sudah
banyak berkurang dan encer. Secara umum, daging buah masih keras, tetapi

dibagian dalamnya mulai tampak ada perubahan warna.



c. Buah setengah masak
Buah setengah masak ditandai dengan mulai menguningnya wama kulit buah,
terutama dibagian ujung buah. Daging buah masih keras, tetapi bagian dalamnya
telah berubah warna.

d. Buah masak
Pada buah masak seluruh kulit buzhnya telah berubah wama menjadi kuning atau
kuning kemerahan. Daging buah seluruhnya telah lunak dan dan berwarna kuning
atau merah, rasanya manis segar beraroma dan berair banyak.

¢. Buah yang terlalu masak
Buah yang terlalu masak adalah buah yang masak bonyok. Dibeberapa tempat
dan buah tersebut ada bercak yang ditumbuhi oleh cendawan. Kulit dan daging
buah sangat lembek, rasa daging buah sudah tidak enak dan rasanya pahit
(Kalie, 1983).

Pektin yang tidak larut dalam air dikenal sebagai protopektin dan terdapat
didalam buah yang belum matang kemudian akan diubah dengan pertolongan
berbagai enzim menjadi pektin yang larut dalam air selama terjadi pemasakan atau
pemasakan buah. Enzim pektin esterase (PE) poligaktoronase (PG) dan
protopektinase menjadi aktif selama pemasakan buah dan mengalami perubahan
tekstur buah selama penyimpanan lepas panen (Apandsi, 1984).

Cecep (1987), mengatakan bahwa komposisi kimia buah pepaya yang matang
mempunyai kandungan gula yang dominan sukrosa (48,3%), glukosa (29,0%) dan

fruktosa (21,0%). Buah pepaya dapat dimakan mempunyai PH 4,5 — 6,0, total asam
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pepaya dihitung sebagai asam sitrat adalah 0.15% dalam 100 gram buah segar.
Pepaya mempunyai rasa yang netral, pepaya dapat pula membentuk gel dengan
adanya enzim pektin esterase yang terdapat dalam pepaya tersebut.

2.1.4  Selai

2.3.1. Definisi Selai (Anonim, 1981)

Berdasarkan SNI No. 01-3746-1995, selai buah adalah produk makanan semi
basah atau semi padat dibuat dari pengolahan bubur buah-buahan dan gula dengan
atau tanpa penambahan makanan yang diizinkan sedangkan menurut (Desrosier,
1988) selai didefinisikan sebagai suatu bahan pangan setengah padat yang dibuat dari
tidak kurang dari 45 bagian berat zat penyusun sari buah dengan S5 bagian berat gula.
Campuran ini dikentalkan sampai mencapai kadar zat padat terlarut tidak kurang dari
65% (Desrosier, 1988).

Selai adalah suatu makanan smi padat yang dibuat dari pemasakan hancuran
buah dengan gula sampai terbentuk selai. Bahan-bahan penunjang seperti pengawet,
pewarna, dan esense dapat ditambahkan (Candlet. 1985).

Selai merupakan bahan awetan yang dibuat dan bubur buah dengan
penambahan gula (dektrosa dan glukosa) dengan pemanasan yang tidak terlalu lama
dengan menggunakan api yang kecil. Penamhan bahan pengawet dan esence juga
dapat dilakukan (Suryadi, dkk, 2004).

2.3.2 Pembuatan Selai
Buah-buahan yang ideal untuk pembuatan selai harus mengandung pektin

dan asam yang cukup untuk menghasilkan selai yang baik. Proses pembuatan selai
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melibatkan pendidihan buah untuk mengekstraksi pektin (mengubah protopektin)
untuk memperoleh rasa yang karakteristik dari buah-buahan.

Air dapat ditambahkan pada buah selama ekstraksi. Jumlah air yang
ditambahkan bergantung pada kandungan air buah. Air yang berlebihan harus
divapkan selama pengentalan. Oleh karena itu, air yang ditambahkan harus sedikit
dan diimbangi dengan sari buah yang baik untuk mencegah kegosongan pada waktu
ekstraksi pektin (Anonim. 1981).

Pendidihan merupakan tahap yang paling penting dalam pembuatan selai. Sari
buah harus dikentalkan dengan cepat sampai pada titik knitis bagi pembentukan gel
dan sistem pektin-gula-asam. Pendidihan yang terlalu lama tidak hanya menyebabkan
hidrolisis pektin dan penguapan dan asam, tetapi juga menyebabkan kehilangan cita
rasa dan warna (Sutardi, 1989).

Proses pembuatan selai secara kontinyu selalu dikembangkan, apabila asam
yang terbaik dilakukan pada akhir siklus penguapan. Penambahan asam pada akhir
pengentalan memungkinkan pengisian selai ke dalam kemasan berhasil baik, sebab
pembentukan gel belum terjadi (Anonim, 1987).

Meskipun rasa manis adalah cin gula yang paling banyak dikenal,
penggunzannya yang luas dalam industri pangan juga bergantung pada sifat-sifat lain.
Bagaimanapun juga rasa manis selalu pada produk yang mengandung gula dan akan
mempunyai pengaruh yang paling berarti pada penenmaan dari produk tersebut.
selain berfungsi sebagai pemberi rasa manis dan pengawet, gula juga mempunyai

peranan khusus yang sifatnya bergantung pada pektin dan asam. Gula banyak
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digunakan untuk pengawetan bahan makanan yang berasal dari buah-buahan. Bentuk
produk olahan yang menggunakan gula sebagai pengawet antara lain sari buah, juice,
manisan buah, dan manisan kering ( Satuhu, 1996).

Untuk menjaga keamanan konsumen pemerintah telah menetapkan standar
kualitas untuk produk selai. Produsen hendaknya berusaha untuk memenuhi kriteria
mutu yang ditetapkan oleh pemerintah tersebut. Kriteria mutu selai yang ditetapkan
pemerintah dapat dilihat pada Tabel 2.

2.3.3 Syarat Mutu Selai

Tabel 2. Syarat Mutu Selai Buah

No Kriteia Uji Satuan Persyaratan

1. Keadaan - Normal

1.1 Bau - Normal

1.2 Rasa - Normal

1.3 | Wama - Normal

1.4 | Tekstur - Normal

2. Padatan terlarut % b/b Minimal 65%

3. Identifikasi buah (secara . Sesuai lebel
mikroskopia

4 Bahan tambahan makanan

4.1 Pewarna tambahan Sesuai SNIno.01 - 0222 1987/refisinya

4.2 Pengawet
43 Pemanis buatan (sakarin,

siklamat)
S. Cemaran logam
51 | Pb Mg/kg 1,5
52 |[Cu Mg/kg 10,0
53 |Zn Mg/kg 40
54 [ Sn Mg/kg 40
6 Cemaran Arsen Mg/kg 1.0
7 Cemaran mikroba :
7.1 | Angka Lempeng Total Koloni Maks.5.10?
7.2 | Bakteri bentuk coli APM <3
7.3 | Kapang dan khamir koloni Maks. 50

Sumber : SNI 01-3746-1995
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2.3.4 Penyimpanan Selai
Pembuatan selai merupakan salah satu alternatif pengolahan industri dapat
diperpanjang atau dengan kata lain merupakan suatu jenis olahan yang tahan simpan
dan awet. Masa simpan selail pepaya ini adalah tiga bulan sampai enam bulan pada
temperatur normal (Hieronymus, 1998).
Hal-hal yang terjadi pada selai selama proses pengolahan dan penyimpanan :
a. Keras dapat diakibatkan oleh kurang cukupnya gula dibandingkan pektin.
b. Fermentasi dapat diakibatkan oleh penutupan yang kurang batk dan kandungan
gula terlalu sedikit.
¢. Benjamur dapat diakibatkan oleh penutupan yang kurang baik.
d. Kiistal dapat diakibatkan karena terlalu banyak gula (Muchtadi, dkk.. 1979).
Fakior-faktor yang mempengaruhi selai selama proses pengolahan dan
penvimpanan :
a. Asam adalah salah satu metode pengawetan pangan disamping itu sebagai
penghambat kerusakan pangan.
b. Gula adalah sebagai pengawet yang dapat mengikat air dan mempunyai daya larut
yang tinggi.
c. Pektin adalah asam pektinat yang larut dalam air dengan berbagai kandungan metil

ester.




HI METODOLOGI PENELITIAN

31 Tempat dan Waktu

Penelitian int dilaksanakan di Laboratorium Teknologi Pertanian Universitas
“45” Makassar yang berlangsung pada bulan Maret sampai April 2006.
3.2  Bahan dan Alat
3.2.1 Bahan

Bahan baku yang digunakan dalam penelitian ini adalah buah pepaya matang
dan masak yang diperoleh dipasar terong sedangkan bahan yang lain adalah gula
pasir diperoleh dan toko. Bahan kimia vang digunakan terdiri dari alkohol 95%,
larutan pati (amilum), larutan 10D 0,01 N, larutan KOH 0,1 N, larutan NaOH 0,1 N,
indikator Phenolphthalein dan aquades.
322 Alat

Alat yang digunakan dalam penclitian ini adalah panci stainless steel,
pengaduk kayu, botol kaca atau botol selai, saringan plastik, kompor gas, tabung
reaksi dan wajan stainless steel.
3.3  Metode Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan dalam dua tahap, yaitu penelitian pendahuluan
dan penelitian lanjutan.
3.3.1 Penelitian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menentukan metode perlakuan yang

terbaik dengan penambahan konsentrasi gula 20%, 40% dan 60%. Pemilihan metode
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perlakuan yang digunakan menyangkut tingkat kematangan buah pepaya dan lama

penyimpanan.

3.3.2 Penelitian Utama

LS ]

Proses pengolahan selai pcpaya adalah :
Buah pepaya dikupas kulitnya lalu dibelah untuk dibuang bijinya dengan
menggunakan pisau dapur.
Daging buah pepaya dicuci bersih dengan air bersih yang mengalir, agar berbagai
kotoran yang masih melekat ataupun tercampur diantara daging buah dapat
dibersihkan.
Daging buah pepaya dipotong menjadi dua sampai empat bagian, ditimbang
sebanyak 500 gram setelah itu diblender sampai menjadi bubur buah.
Bubur buah pepaya dimasukkan kedalam wajan stainless steel lalu ditambahkan
konsentrasi gula sebanyak 40%.
Selama proses pemasakan bubur buah pepaya diaduk terus-menerus selama 30
menit hingga menjadi kental dan warnanya berubah menjadi coklat kemudian
dimasukkan ke dalam gelas/botol jar yang steril (botol gelas yang sudah dikukus
dengan suhu 80°C selama 30 menit) dan mempunyai penutup yang rapat.
Selai disimpan pada suhu kamar dengan perlakuan penyimpanan 0 minggu
(control), 2 minggu, dan 4 minggu.
Pada masing-masing kondisi penyimpanan dilakukan analisa : kadar air, total
padatan terlarut, vitamin C, total mikroba dan uji organoleptik (warna, aroma,

rasa, tekstur dan daya oles).
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Pepaya
(Matang & Masak)

v
Pengupasan

¥
Pengeluaran Biji

v
Pemotongan

L ]
Penimbangan (500 gram)

L 1
Penghancuran

L 2
Pengadukan

v
Penambahan gula 40%

Y

Pemasakan :
Waktu 30 Menit

¥
Sterilisasi
v
Selai pepaya

L2
Pembotolan

Analisa :
v - Kadar Air
; - Total terfarut
B, = 0 Minggu/Control Total Mikroba
By :: 2 M_mggu - Uji Organoleptik
Ba = 4 Muggy (Warna, Aroma, Rasa,
Tekstur & Daya Oles)

v

Gambar 1. Diagram alir pembuatan selai pepaya (carica papaya L) /’f\
(Sumber : Hieronymus, 1998 dimodifikasi). .f TP N\
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3.4 Parameter Pengamatan

Pengamatan yang dilakukan terhadap produk selai pepaya meliputi beberapa
analisis antara lain : kadar air, vitamin C, total padatan terlarut, total mikroba, dan uji
organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur dan daya oles).
3.4.1 Kadar Air (Metode Oven)

Penentuan kadar air ditentukan berdasarkan perbedaan bobot sebeluvm dan
sesudah pengeringan (AOAC, 1970 di dalam Sudarmaji. dkk 1984).
Contoh bahan ditimbang sebanyak 1 gram buah pepava dan dimasukkan kedalam
cawan petndis yang telah diketahui beratnya. Selanjutnya dikeringkan dalam oven
pada suhu 100°C selama 3-5 jam atau sampai mencapai berat konstan. Kemudian

didinginkan dalam eksikator lalu ditimbang dengan timbangan analitik.

Kadar Air = %XIOO%
Keterangan :
a = Berat Awal Contoh (gr)
b = Berat Awal Setelah di ovenkan

3.4.2 Vitamin C (Anonim, 1987)

Kandungan vitamin C ditentukan secara titrasi sebanyak 10 gram bahan
dimasukkan kedalam labu ukur 100 ml dan diencerkan sampai tanda tera. Filtrat
sebanyak 10 ml dan dituangkan kedalam Erlenmeyer, filtrat ditetesi dengan indikator
2-3 tetes lalu dititrasi dengan larutan yodium 0,01N sampai timbul warna biru.

Kandungan vitamin C dapat dihitung dengan rumus :
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2.3 tetes lalu dititrasi dengan larutan yodium 0,0IN sampai timbul wama biru.
Kandungan vitamin C dapat dihitung dengan rumus :

m!lod 0,01 Nx0,88xPx100 x 100x100%

AT contoh

Keterangan ;

A = Mg asam askorbat per seratus gram bahan
P = Jumiah Pengenceran

1 mol 0,01 N Yodium = 0,88 mg Asam Askorbat.
3.43 Total Padatan Terlarut (Sudarmadji, dkk., 1984)

Pengukuran total padatan terlarut dilakukan dengan mengunakan alat
refraktometer Merk Bausek dan Lomb 0 - 23 %. Contoh bahan ditimbang sebanyak 1
kg pepaya kemudian dihaluskan kemudian ditambahkan air sebanyak 10 ml
kemudian dicampurkan atau dihomogenkan kemudian cairan yang diperoleh
diteteskan pada tempat sample refraktometer. Nilai padatan terlarut adalah hasii
pembacaan dikalikan dengan nilai faktor pengencer.
3.4.4.Total Mikroba (Fardiaz, S. , 1993)

Uji total mikroba untuk selai pepaya dilakukan dengan mempersiapkan media
PCA, sementara mempersiapkan sample dengan pengenceran 107, 107 dan 107
selanjutnya dipipet masing-masing | ml kedalam cawan petri yang sudah steril,
kemudian dituangkan media yang sudah disterilkan, didinginkan dengan suhu (35-
45°C) kemudian petri yang berisi sample dan media diputar dengan membentuk

angka delapan dibiarkan sampat media memadat kemudian diinkubasi pada suhu
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3.4.5 Uji Organoleptik (Susanto, 1994)

Uji organoleptik terhadap wama, aroma, rasa, tekstur dan daya oles.
Dilakukan dengan menggunakan 7 skala hedonik yaitu 1 sangat tidak suka, 2 tidak
suka, 3 agak tidak suka, 4 agak suka, 5 suka, 6 sangat suka, 7 amat sangat suka.
Dalam penyajian selai yang disajikan secara acak dengan kode tertentu dan setiap
panelis melakukan penilaian, untuk daya oles dilakukan penilaian terhadap
penyebaran selai diatas roti.

35  Perlakuan penelitian

Perlakuan penelitian terdirt dan :

Tingkat kematangan buah (M)

M; = pepaya matang

M; = pepaya masak

M; = pencampuran pepaya matang dan masak

Penyimpanan Seiai (B)

Bo = 0 minggu (kontrol)
B, = 2 minggu
By = 4 minggu

3.6 Model Rancangan Penclitian

Penelitian dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Kelompok
(RAK) yang disusun faktorial dengan 2 (dua) kali ulangan. Model rancangan yang
digunakan yaitu :

Yij = U + Ai + Bj (AB) ij + Eij



Keterangan :

Yi) Nilai pengamatan dari perlakuan A ke-i dan ke-j

U Nilai tengah umum

Al Pengaruh tingkat kematangan (i = pepaya matang, masak dan
pencampuran pepaya matang dan masak)

B)j Pengaruh lama penyimpanan (§j = 0 mingguwkontrol, 2 minggu dan 4
minggu}

(AB)jy Pengaruh interaksi antara taraf ke-1 faktor A dengan taraf ke-j faktor B

Ejj Pengaruh galat perlakuan
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1V HASIL DAN PEMBAHASAN

4.1  Penelitian Pendahuluan

Pembuatan selai pepaya yang dilakukan pada penelitian pendahuluan dengan
penambahan konsentrasi guia 20%, 40% dan 60% dari berat bahan membenkan hasil
yaitu selar pepaya dengan konsentrasi gula 20% tidak berbentuk gel (encer)
sedangkan pada penambahan gula 60% terbentuk kristal gula yang pada pembuatan
selai tidak diperlukan.

Penambahan konsentrasi gula 40% hasilnya dapat berbentuk gel (selai} dan
warnanya tidak berubah dari warna buah pepaya atau dari warna aslinya. Berdasarkan
penelitian pendahuluan maka penelitian utama dilakukan dengan penambahan
konsentrasi 40% dengan tingkat kematangan buah.

4.2  Penelitian Utama

Pada penelitian utama, perlakuan yang dilakukan adalah tingkat kematangan
buah pepaya (pepaya matang, pepaya masak dan pencampuran pepaya masak dan
matang),perlakuan untuk melihat pengaruh lama penyimpanan terhadap selai pepaya
yang dihasilkan yaitu 0 minggu (B0), 2 minggu (B2) dan 4 minggu (B4). Parameter
vang dianalisa pada penelitian utama adalah kadar air, total padatan terlarut, vitamin
C, total mikroba dan uji organoleptik (aroma, rasa, wamna, tekstur, dan daya oles).
adalah kadar air, total padatan terlarut, vitamin C, total mikroba dan uji organoleptik

(aroma, rasa, warna, tekstur dan daya oles).
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4.2.1 Kadar Air

Air merupakan bahan yanp sangat penting bagi kehidupan umat manusia dan
fungsinya tidak dapat digantikan oleh senyawa lain. Air juga merupakan komponen
penting dalam bahan makanan, karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur
serta cita rasa makanan. Kandungan air dalam bahan pangan mempengaruhi daya
tahan bahan pangan terhadap serangan mikroba yang dinyatakan dalam aw yaitu
jumlah air bebas yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya
(Winarno, 1989).

Berdasarkan hasil analisa kadar air selai pepaya selama penyimpanan
(lampiran 2) memberikan hasil dengan mlai rata-rata 14,02% sampai 26,66%. Analisa
sidik ragam menunjukan bahwa perlakuan dengan tingkat kematangan dan lama
penyimpanan mempunyai pengaruh yang sangat nyata terhadap kadar air selai pepaya
(lampiran 2.2).

Hasil uji BNT (Lampiran 2.3) untuk pengaruh tingkat kematangan pepaya
masak, pepaya matang dan pencampuran pepaya matcag dan masak terhadap kadar
air mempertihatkan pengaruh yang berbeda dan untuk pengaruh penyimpanannya 0
minggu, 2 minggu dan 4 minggu terhadap kadar air juga memperlihatkan yang
berbeda.

Hasil analisa kadar air terhadap selai pepaya menunjukan bahwa semakin
fama penyimpanan nilai kadar aimya akan semakin tinggi. Hal ini diakibatkan
penyimpanan selai pepaya dilakukan pada suhu kamar schingga bahan pangan

meningkat karena pada suhu kamar air dalam bahan pangan menjadi bebas (tidak
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terikat) sehingga terjadi penguapan dan gula invert yang dihasilkan pada pembuatan
selai dengan keadaan tertentu akan terurai atau terhidrolisis menjadi air (Karlson,
1980).

Pada Gambar 2 terlihat bahwa kadar air terendah diperoleh pada pepaya
masak dengan lama penyimpanan ( minggu sedangkan kadar air tertinggi diperoleh
pada pepaya masak dengan lama penyimpanan 4 minggu, karena pada gambar ini
terlihat bahwa semakin lama penyimpanan maka semakin besar tingkat kadar airnya.

30

26 .66
25 .- - LE . e B W el ) N FRo P
o 19.
\3 20 J I 1 e ¢ ... . 7 e = T ML b poley - -
< . 733 158 ' df/;: i
= 8 777 14 02— <] 14.85 | !
Z 15 // .14 0, 1,;{'/ - —i .
-5 10 +—- e Le “s - / .
g :;:-"*/7//) //f// _ / E
I s | N
0 . :‘/Ié //// 1 %
M1 M2 M3
Tingkat kematangan dan lama penyimpanan(minggu)
Gambar 2. Pengaruh tingkat kematangan dan lama penyimpanan terhadap
kadar air.
Ket :
M1 = Pcpaya masak || = L.Lama penyimpanan 0 minggu (kontrol)
M2 = Pepaya matang 7] = Lama penyimpanan 2 minggu
M3 = Pencampuran pepaya matang dan masak ta] = Lama penyimpanan 4 minggu

4.2.2 Total Padatan
Hasil analisa total padatan terlarut terhadap selai pepaya selama penyimpanan

menunjukan nilai rata-rata berkisar antara 53% - 77% (lampiran 3). Analisa sidik
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ragam menunjukan bahwa perlakuan pada tingkat kematangan selai pepaya dan lama
penyimpanan berpengaruh sangat nyata terhadap total padatan terlarut (lampiran 3.1).

Hasil uji BNT, (Lampiran 3.2) untuk pengaruh tingkat kematangan pepaya
matang, pepaya masak dan pencampuran pepaya matang dan masak terhadap hasil
total padatan terlarut memperlihatkan pengaruh yang berbeda untuk pengaruh
penyimpanan 0 minggu, 2 minggu dan 4 minggu terhadap total padatan terlarut juga
memperlihatkan pengaruh yang berbeda.

Hasil analisa total padatan terlarut selama penyimpanan menunjukan hasil
bahwa semakin lama penyimpanan maka nilai total padatan terlarutnya akan
menurun. Hal ini karena pecahnya gula invert dalam bahan pangan pada suhu kamar
menjadi air schingga total padatan akan menurun seiring dengan berkurangnya
kandungan gula (Karlson, 1980).

Pada Gambar 3 memperlihatkan bahwa total padatan terendah terdapat pada
pepaya matang dengan lama penyimpanan 4 minggu sedangkan total padatan

tertinggi terdapat pada pepaya masak dengan lama penyimpanan 0 minggu.
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Gambar 3a. Pengaruh tingkat kematangan terhadap total padatan terlarut

Ket :
M1 = Pepava masak

M2 = Pepava matang
M3 = Pencampuran pepaya matang dan masak
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Gambar 3b. Lama Penyimpanan terhadap total padatan terlarut
Ket

= Lama penyimpanan 0 minggu (kontrol)
= Lama penyimpanan 2 minggu
144 = Lama penyimpanan 4 minggu
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4.2.3 Vitamin C

Vitamin C merupakan komponen yang paling penting dalam bahan pangan
walaupun terdapat dalam jumlah sedikit. Kemantapan zat gizi selama pengolahan
bahan pangan lebih banyak ditentukan pada vitamin karena vitamin paling mudah
rusak selama pengolahan karena analisa ini dilakukan untuk mengetahui perubahan
asam sitrat terhadap pengolahn selai pepaya. Vitamin C pada buah pepaya masak
(segar) 78 mg setelah diolah menjadi 0,46 mg sedangkan pepaya matang 19 mg dan
setalah diolah menjadi 0,1 mg.

Hasil analisa vitamin C terhadap selai pepaya selama penyimpanan
menunjukan nilat rata-rata berkisar antara 0,1% - 0,46% (lampiran 4) Anahisa sidik
ragam menunjukan bahwa perlakuan pada tingkat kematangan selai pepaya dan lama
penyimpanan berpengaruh tidak nyata sehingga tidak dilakukan uji lanjutan BNT
(lampiran 4.2).

Menurut  Soptarini  (1989), bahwa semakin lama penyimpanan maka
kandungan vitamin C semakin menurun. Hal ini disebabkan karena vitamin C sensitif
terhadap pemanasan dan dapat juga dipengaruhi oleh adanya oksidasi.

4.2.4 Total Mikroba

Uji mikroba pada bahan pangan sangat penting, Pengujian mikroba pada
bahan pangan dapat menduga daya simpan suatu bahan pangan dan dapat juga
digunakan sebagai indikator sanitasi atau indikator keamanan suatu bahan pangan

{Fardiaz, 1993).
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Hasil analisa jumlah mikroba selai pepaya selama penyimpanan mempunyai
nilai rata-rata berkisar antara 0 — 2,3 x 10* (lampiran $ ). Jumlah mikroba tertinggi
terdapat pada perlakuan pepaya matang dengan lama penyimpanan 4 minggu dan
jumiah mikroba yang terendah terdapat pada pepaya matang , masak, pencampuran
pepaya matang dan masak dengan lama penyimpanan 0 minggu. Pada total mikroba
tidak dilakukan uji BNT karena pada penyimpanan 2 minggu dan 4 minggu tidak
memenuhi standar SNI.

Jumiah mikroba semakin bertambah sejalan dengan bertambahnya kadar air
bahan pangan dan menurun sejalan dengan tingginya konsentrasi gula. Pertumbuhan
mikroorganisme dalam bahan pangan dapat dipengaruhi oich beberapa faktor-faktor
yaitu sifat-sifat dari bahan pangan itu sendin, cara pengolahan, kondisi lingkungan
selama penyimpanan dan sifat mikroorganisme itu sendiri (Buckle, et al. , 1980).
4.2.5 Uji Organoleptik

Pengujian organoleptik dilakukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis
terhadap aroma, rasa. warna, tekstur dan daya oles.
4.2.5.1 Aroma

Aroma merupakan salah satu syarat yang penting dalam menentukan suka
atau tidak sukanya seseorang pada suatu produk. Aroma yang terdapat pada bahan
pangan (selai) merupakan indeks penerima seseorang terhadap bahan pangan (Satuhu,
1996).

Menurut Winamo (1984), dalam banyak hal kelezatan makanan ditentukan

oleh aroma makanan tersebut. Aroma ini dapat dikenali bila terbentuk uap dan
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molekul-molekul komponen aroma tersebut mengadakan kontak dengan penerima
(reseptor) sel difaktori dan diteruskan ke otak dalam bentuk infuls listrik.

Hasil uji organoleptik terhadap aroma selai pepaya pada tingkat kematangan
selama penyimpanan menunjukan nilai rata-rata 1,6% - 3,3% (lampiran 6). Hasil
analisa sidik ragam menunjukan bahwa pada tingkat kematangan dan lama
penyimpanan mempunyai pengaruh sangat nyata terhadap aroma selai pepaya
(lampiran 6.2).

Hasil up BNT, untuk tingkat kematangan pepaya matang, masak dan
pencampuran pepaya masak dan matang terhadap aroma memperlihatkan pengaruh
yang berbeda dan untuk pengruh penyimpanan 0 minggu, 2 minggu dan 4 minggu
terhadap aroma juga memperiihatkan pengaruh yang berbeda pula.

Respon panelis terhadap aroma selai pepaya berkisar antara 1,6% - 3,3% yang
berarti bahwa panelis ada yang tidak suka, agak suka dan suka. Selai pepaya yang
dihasilkan mempunyai aroma yang khas yaitu aroma pepaya dan sedikit aroma gula.
Menurut Apandi (1984), aroma yang timbul pada bahan makanan disebabkan oleh
ester-ester yang bersifat volatile.

Pada Gambar 5 terlihat bahwa aroma selai pepaya semakin meningkat. Hal ini
terdapat pada pepava masak dengan lama penyimpanan 0 minggu, karena aroma
mempunyai peranan penting bagi penentuan derajat penenmaan dan kualitas suatu

bahan pangan (Rubianty, 1989).
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Gambar 4. Pengaruh tingkat kematangan dan lama penyimpanan terhadap
aromd
Ket :
M1 = Pepaya masak = Lama penyimpanan 0 minggu (kontrol)
M2 = Pepaya matang b1 = Lama penyimpanan 2 minggu
M3 = Pencampuran pepaya matang dan rmasak = Lama penyimpanan 4 minggu
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4.2.5.2 Rasa

Rasa merupakan parameter penting dalam organoleptik karena dapat
menentukan penilaian dan penerimaan panelis. Pengamatan terhadap rasa dilakukan
untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap selai pepaya.

De man (1997), rasa adalah perasaan yang dihasilkan oleh barang yang
dimasukkan kemelut, dirasakan oleh indera perasa. Secara umum rasa dasar atau rasa
sesungguhnya ada 4 yaitu manis, pahit, asam dan asin.

Hasil uji organoleptik terhadap rasa selai pepaya mempunyai nilai rata-rata

berkisar antara 1,9% - 3,9% (lampiran 7). Hasil analisa sidik ragam menunjukan
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bahwa perlakuan pada tingkat kematangan dan lama penyimpanan mempunyai
pengaruh sangat nyata terhadap rasa selai pepaya (lampiran 7.2).

Hasil uji BNT, untuk pengaruh tingkat kematangan pepaya matang , masak
dan pencampuran pepaya matang dan masak terhadap rasa memperlihatkan pengaruh
yang berbeda. Respon panelis terhadap rasa selai pepava selama penyimpanan
berkisar antara 1,9% - 3,9% yang berani bahwa penilaian panelis terhadap rasa selai
pepaya ada tidak suka sampai suka bahkan menghampin angka sangat suka.

Pada Gambar ini terlthat bahwa rasa yang terdapat pada sela: pepaya tidak jauh
beda dengan tingkat kematangan pepaya matang, masak dan pencampuran pepaya
matang dan masak. Hal ini disebabkan karena rasa merupakan salah satu factor yang

mempengaruhi seseorang terhadap suatu makanan {Salampessy, 1996).
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Gambar 5. Pengaruh tingkut kematangan dan lama penyimpanan terhadap

rasa
Ket :
M1 = Pepaya masah = Lama penyimpanan 0 minggu {kontro})
M2 = Pepaya matang 4 = L.ama penyimpanan 2 minggu

M3 = Pencampuran pepaya matang dan masak £2] = L.ama penyimpanan 4 minggu
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4.2.5.3 Warna

Warna bahan makanan merupakan faktor visual dan merupakan salah satu
kriteria mutu yang sangat menentukan penerimaan konsumen. Pengamatan terhadap
warna ditujukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap warna selai
pepaya.

Menurut Winamo dan Jennie (1983), bahwa warna pada suatu bahan pangan
sangat mempengaruhi kenampakan dari bahan pangan dan bahkan sebagai daya tarik
dari bahan pangan itu sendiri. Suatu bahan yang dinilai bergizi, enak dan teksturnya
sangat baik, tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap dipandang
atau memberi kesan telah menyimpang dari warna yang seharusnya.

Berdasarkan hasil uji organoleptik terhadap warna selai pepaya selama
penyimpanan menunjukan nilai rata-rata berkisar antara 2% - 4,3% (lampiran §).
Hasil analisa sidik ragam menunjukan bahwa pada tingkat kematangan dan lama
penyimpanan mempunyai pengaruh sangat nyata terhadap warna selai pepaya
(lampiran 8.2).

Hasil uji BNT, untuk pengaruh tingkat kematangan pepaya matang, masak
dan pencampuran pepaya matang dan masak terhadap warna memperlihatkan
pngaruh yang berbeda. Respon panelis terhadap warna selai pepaya berkisar antara
2% - 4,3% yang berarti bahwa panelis ada yang suka, agak suka dan ada yang tidak
suka. Pada selai pepaya tingkat yang paling rendah terdapat pada pepaya matang

dengan lama penyimpanan 4 minggu sedangkan yang tertinggi terdapat pada papaya

masak dengan lama penyimpanan 0 minggu (Lampiran 8.3). ,/é:%
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Pada gambar 7 terlihat bahwa yang paling disukai oleh penulis terdapat pada
pepaya masak dengan lama penyimpanan 0 minggu. Hal ini diakibatkan karena warna
bahan makanan merupakan factor visual dan merupakan salah satu kriteria mutu yang
sangat menentukan penerimaan konsumen disamping itu pengamatan terhadap warna
ditujukan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap selai pepaya

(Marliyati, 1992).
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Gambar 8. Pengaruh tingkat kematangan dan lama penyimpanan terhadap warna
Ket :

M1 = Pepaya masak -] = Lama penyimpanan 0 minggu (kontrol}
M2 = Pepaya matang F/3 = Lama penyimpanan 2 minggu

M3 = Pencampurun pepaya matang dan masak L3 = Lama penyimpanan 4 minggu
4.2.5.4 Tekstur

Untuk mengetahui tingkat kekerasan, menurut Soekarto (1985), dapat
dilakukan dengan cara menekan produk sclai pepaya dengan jari tangan.

Berdasarkan uji organoleptik terhadap tekstur selai pepaya pada tingkat
kematangan selama penyimpanan menunjukan nilai rata-rata berkisar antara 2% - 4%

(lampiran 9). Analisa sidik ragam menunjukan bahwa perlakuan konsentrasi gula
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pada tingkat kematangan dan lama penyimpanan mempunyai pengaruh sangat nyata
terhadap tekstur selai pepaya (lampiran 9.2).

Berdasarkan hasil uji BNT, untuk pengaruh tingkat kematangan pepaya
maszk, pepaya matang dan pencampuran pepaya matang dan masak terhadap tekstur
memperlihatkan pengaruh yang berbeda. Respon panelis terhadap tekstur selai
pepaya selama penyimpanan berkisar antara 2%-4% yang berarti bahwa penilaian

panelis terhadap tekstur selai pepaya ada tidak suka, suka, dan ada juga yang sangat

suka.
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Gambar 9. Pengaruh tingkat kematangan dan lama penyimpanan terhadap

tekstur
Ket :
M| = Pepaya masak ] = L.ama penyimpanan 0 minggu (kontrol)
M2 = Pepaya matang ¢ = L.ama penyimpanan 2 minggu
M3 = Pencampuran pepaya matang dan masak la] = Lama penyimpanan 4 minggu

4.2.5.5 Daya Oles
Hasil uji organoleptik terhadap daya oles selai pepaya pada roti tawar
mempunyai nilai rata-rata berkisar antara 1,6% - 4.3% (lampiran 10). Nilai daya oles

tertinggi terdapat pada perlakuan pepaya masak 0 minggu sedangkan periakuan yang
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terendah terdapat pada perlakuan pencampuran pepaya matang dan masak dengan
lama penyimpanan 4 minggu (lampiran 10.2).

Analisis sidik ragam menunjukan bahwa pada tingkat kematangan dan lama
penyimpanan mempunyai pengaruh sangat nyvata terhadap daya oles selai pepaya

Hasil uji BNT ,untuk pengaruh pada tingkat kematangan pepaya matang,
pepaya masak, dan pencampuran pepaya matang dan masak terhadap daya oles
memperithatkan pengaruh yang berbeda untuk pengaruh penyimpangan 0 minggu, 2
minggu dan 4 minggu terhadap rasa juga memperlihatkan pengaruh yang berbeda
{lampiran 10.3).

Pada Gambar 9 terlihat bahwa daya oles yang disukai oleh panelis terdapat
pada pepaya masak dengan lama penyimpanan 0 minggu, karena dya oles

dipengaruhi oleh oleh gula dan bentuk gel.
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Gambar 10. Pengaruh tingkat kematangan dan lama penyimpanan terhadap
daya oles
Ket :
M1 = Pepaya masak ] = 1.ama penyimpanan 0 minggu (kontrol)

M2 = Pepaya matang P4 = L.ama penyimpanan 2 minggu
M3 = Pencampuran pepaya matang dan masak 12 = Lama penyimpanan 4 minggu



V KESIMPULAN DAN SARAN

51 KESIMPULAN

1. Tingkat kematangan terbaik pada selai buah pepaya dengan analisa kadar

air ( 14,9%) dan total padatan (77%) terdapat pada pepaya masak dengan

lama penyimpanan 0 minggu.

Tingkat kesukaan panelis menunjukan angka atau nilai tertinggi terhadap
warna (3.2%), aroma (4.3%). rasa (3.9%), tekstur (4%) dan daya oles

{4.3%) pada pepava dengan lama penyimpanan 0 minggu.

Mikroba yang terendah pada selai buah pepaya terdapat pada pepaya

matang, masah dan pencampuran pepaya matang dan masak dengan lama

penyimpanan 0 minggu.

Waktu penyimpanan sangat mempengaruhi mutu selai pepaya semakin

lama selai pepaya disimpan maka mutunya akan semakin menurun.

5.2 Saran

Penelitian lebih lanjut mengenai sclai pepaya sangat diperiukan untuk
mendapatkan penambahan zat-zat gizi lain serta masa simpan yang lebth lama dan

bergizi tinggi sangat diperlukan untuk melengkapi informasi yang dibutuhkan dalam

penganeka ragaman produk.
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LAMPIR: LAMPIRAN



Lampiran 1. Format Peagujian Organoleptik Selai Pepaya

PENGARUH TINGKAT KEMATANGAN DAN LAMA PENYIMPANAN
TERHADAP KUALITAS SELAI BUAH PEPAYA (Carica papaya L)

Nama

Tanggal

Berilah nilai yang sesuai dengan skala kesukaan anda pada tekstur aroma, rasa, warna
dan daya oles untuk setiap sampel

Sampel

Tekstur

Daya Oles

Al2

A22

A32

B1.2

B2.2

B3.2

Cl.2

C2.2

C3.2

-------------

-------------

-------------

-------------

-------------

.............

ooooooooooooo

OOOOOOOOOOOOO

ooooooooooooo

-------------

-------------

-------------

ooooooooooooo

-------------

ooooooooooooo

-------------

ooooooooooooo

ooooooooooooo

-------------

-------------

-------------

-------------

-------------

-------------

-------------

Nilai Skala Kesukaan :

Skor 1
Skor 2
Skor 3
Skor 4
Skor 5

= Tidak Suka
= Kurang Suka
= Agak Suka
= Suka

= Sangat Suka




Lampiran 2. Hasil Analisa Kadar Air Selai Pepaya

Perlakuan Ulangan Total
Tingkat Penyimpanan | 11 Perlakuan Rata-rata
Kematangan
Bo 14.29 15.51 29.80 14.9
M, B, 18.05 16.73 34.78 17.39
B, 27.61 25.70 53.31 26.66
By 14.08 13.96 28.04 14.02
M. B, 16.57 15.04 31.61 15.80
B 17.19 16.81 34.06 17
By 15.44 14.27 29.71 14.85
M; B, 21.98 17.55 39.53 19.36
B, 21.76 24.67 46.43 23.31
Total 166.97 160.24 327.21
FK = 5948.13
Lampiran 2.1 Hasil Analisa Kadar Air Terhadap Tingkat Kematangan Selai Pepaya
Faktor B Faktor M Total Rata-rata
M, M, M; Perlakuan
Bg 29.80 29.71 34.00 93.51 31.17
B, 34.78 39.53 28.04 102.35 3411
Ba 53.31 46.43 31.61 131.35 43.78
Total 117.89 115.67 93.65 327.21 199.06
Rata-Rata 39.29 38.55 31.21

Lampiran 2.2. Hasil Analisa Sidik Ragam Kadar Air Terhadap Selai Pepaya Selama

Penyimpanan
. F Tabel

SK DB JK KT F Hit 5% %%
Kelompok 1 2.52 2.52 17" 5.32 11.26
Perlakuan 8 292.94 36.62 16.95%* 3.44 6.03
Kematangan (M) 2 59.86 29.93 13.85%% 4.46 8.65
Penyimpanan (B) 2 130.62 65.31 30.23%* 4.46 8.65
(MB) 4 102.46 25.615 11.85** 3.84 7.01
Acak 8 16.89 2.16 -
Total 17 605.29

Ket:* =Nyata ** =SangatNyata tn = Tidak Nyata




Lampiran 2.3. Uji BNT Pengaruh Tingkat Kematangan Terhadap Kadar Air Selai

Pepaya :
Kematangan (M) Rata-rata NP.BNT
M, 39.29°
M, 38.55"
M; 31.21°

Keterangan : - NP.BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil
- Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan pengaruh
yang nyata pada taraf 5%

Lampiran 2.4. Uji BNT Peng

aruh Penyimpanan Terhadap Kadar Air Selai Pepaya

Penyimpanan Rata-rata NP.BNT
Bo 3117
B, 34.11°
B4 437Sa

Keterangan : - NP.BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil
- Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan pengaruh
yang nyata pada taraf 5 %

Lampiran 3. Hasil AnalisaTotal PadatanTerlarut Selai Pepaya

Perlakuan Ulangan
- - Total
Tingkat Penyimpanan | 1 Rata-rata
Perlakuan
Kematangan
By 78 76 154 77
M, B, 75 74 149 74.5
By 73 70 143 71.5
Bo 58 56 114 57
M, B. 56 54 110 55
B4 54 52 106 53
By 68 65 133 66.5
M; B, 64 61 125 62.5
B, 62 60 122 61
Total 588 568 1156
FK = 74240.89

Lampiran 3.1. Hasil Analisa Total PadatanTerlarut Terhadap Tingkatan Kematangan

Selai Pepaya

Faktor B Faktor M Total Rata-rata
M, M, M; Perlakuan
Bo 154 114 133 401 133.67
B, 149 110 125 384 128
B, 143 106 122 371 123.67
Total 446 330 380 1156 385.34
Rata-Rata 148.67 110 126.67




Lampiran 3.2. Hasil Analisa Sidik Ragam Total Padatan

Terlarut Terbadap Selai

Pepava Selama Penyimpanan
. F Tabel

SK DB JK KT F Hit % %
Kelompok 1 22.22 22.22 1017 5.32 11.26
Perlakuan 8 1207.11] 150.89 685.86** 3.44 6.03
Kematangan (M) 2 112844 | 564.22 | 2564.64** 4.46 8.65
Penyimpanan (B) 2 75.44 37.72 171.45%* 4.46 8.65
(MB) 4 3.23 0.81 3.68" 3.84 7.01
Acak 8 1.78 0.22 -
Total 17 | 2438.22

Ket : * = Nyata

** = Sangat Nyata tn=Tidak Nyata

Lampiran 3.3 Uji BNT Pengaruh Tingkat Kematangan Terhadap Total Padatan
Terlarut Selai Pepaya

Kematangan (M) Rata-rata NP.BNT
M, 148.67°
M, 110.00° 0.62
M; 126.67°

Keterangan : - NP.BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil
- Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan pengaruh
vang nyata pada taraf 5%
Lampiran 3.4. Uji BNT Pengaruh Penyimpanan Terhadap Kadar Air Selai Pepaya

Penyimpanan Rata-rata NP.BNT
Bo 133.67
B; 128° 0.62
B. 123.67°

Keterangan :

- NP.BNT = Nilai Perlakuzn Beda Nyata Terkecil

- Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan pengaruh
yang nyata pada taraf 5%
Lampiran 4. Hasil Analisa Vitamin C Selai Pepaya

Perlakuan Ulangan Total
Tingkat Penyimpanan 1 I I Perlakuan Rata-Rata
Kematangan
Bg (.80 : 0.12 0.92 0.46
M, B, 0.10 ,J 0.06 0.16 0.08
B, 0.08 | 006 Q.14 0.07
Bo 0.10 0.10 0.2 0.1
M; B, 0.08 0.04 0.12 0.06
B, 0.05 5 0.05 0.1 0.05
Bo 015 | 0.5 0.3 0.15
M B, 0.08 0.08 0.16 0.08
B 0.08 0.07 0.15 0.08
Total 1.52 1.41 2.25

FK 0.28




Lampiran 4.1, Hasil Analisa Vitamin C Terhadap Tingkatan Kematangan Selai Pepaya

Faktor B Faktor M Total Rata-rata
M, M, M; Perlakuan
By 0.92 0.2 0.3 1.42 0.47
B; 0.16 0.12 0.16 0.44 0.15
B. 0.14 0.1 0.15 0.39 0.13
Total 1.22 0.42 0.61 2.25 0.75
Rata-Rata 0.40 0.14 0.20
Lampiran 4.2. Hasil Analisa Sidik Ragam Vitamin C Selai Pepaya Selama
Penyimpanan.
, . F Tabel
SK DB JK KT F Hit R %
Kelompok | 0.1 0.1 57 §.32 11.26
Perlakuan 8 0.27 0.03 ISE 3.44 6.03
Kematangan (M) 2 0.06 0.02 1" 4.46 8.65
Penyimpanan (B) 2 0.12 0.66 3" 4,46 8.65
{(MB) 4 0.09 0.02 1" 3.84 7.01
Acak 8 0.22 0.02 - - -
Total 17 0.86
Ket: * = Nyata ** = Sangat Nyata  tn = Tidak Nyata
Lampiran 5. Hasil Analisa Total Mikroba Selai Pepaya
Perlakuan Ulangan ] Total
Tingkat Penyimpanan 1 ] Rata-rata
Kematangan Perlakuan
By - - . E
M, B; 3.0x10° 3.2x10° 6.2x10” 1.8x10°
B, 1.4x10° 1.3x10° 2.9x10" 2.3x10°
BO - - - -
M B, 1.7x10° 2 x10° 3.6x10° 3.1x10?
B, 2.3x10° 2.3x10° 4.6x10° 1.4x10°
B, - 3 - -
M; B, 3.2x10° 3.3x10° 6.5x10° 3.2x10°
! B, 1.8x10° 1.8x10° 3.2x10° 1.6x10°
Total




Lampiran_6. Hasil Uji Organoleptik TerhadapAroma Selai Pepaya

Perlakuan Ulangan Total
Tingkat Penyimpanan I | Perlakuan Rata-rata
an
Remine B, 3.6 3 6.6 3.3
M, B, 2.8 2.8 5.6 2.8
B, 2.2 2 4.2 2.1
o Bo 3.8 2.8 5.6 32
M., B, 2.8 3 5.8 29
B, 2 1.6 3.6 1.8
By 2.2 2.6 4.8 2.4
M; B> 2.2 1.8 4 2
B, 1.6 1.6 3.2 1.6
Total 21.6 21.6 44.2
FK = 108.54

Lampiran 6.1. Hasil Uji Organoleptik Aroma Selai Pepaya Terhadap Tingkatan

Kematangan
FaktorB ! Faktor M Total Rata-rata
M, M, M; Perlakuan
Bo 6.6 6.4 4.8 16.2 5.4
B, 5.8 5.4 3.2 16 5.3
B, 4.2 3.2 4 11.4 3.8
Total 16.6 15 12 43.6 14.5
Rata-Rata | 5.583 j 5 4
Lampiran 6.2. Hasil Analisa Sidik Ragam Aroma Selai Pepaya Selama Penyimpanan.
. F Tabel
SK DB JK KT F Hit 5% ™
Kelompok I 0.05 0.05 M 5.32 11.26
Perlakvan 8 6.16 0.77 15.4%* 3.44 6.03
Kematangan (M) 2 1.87 0.94 18.8%* 4.46 8.65
Penyimpanan (B} % 3.53 1.77 35.4%* 4.46 8.65
(MB) 4 1.76 0.44 8.8+ 3.84 7.0]
Acak 8 0.41 0.05 - - -
Total 17 12.78
Ket : * = Nyata ** = Sangat Nyata

tn = Tidak Nyata

I ampiran €.3 Uii BNT Pengaruh Tingkat Kematangan Terhadap Aroma Selai Pepaya

Kematangan (M) Rata-rata NP.BNT
M, 5.4°
M, 53°
M, 4°

Keterangan : - NP.BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil

- Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan pengaruh
yang nyata pada taraf 5%




Lampiran 6.4. Uji BNT Pengaruh Penyimpanan Terhadap Aroma Selai Pepaya

Penyimpanan Rata-rata NP.BNT
Bo 16.2"
B, 17° 0.51
B, 11°

Keterangan : - NP.BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil
- Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan pengaruh

yang nyata pada taraf 5%

Lampiran 7, Hasil Uji Organoleptik Terhadap Rasa Selai Pepaya

Perlakuan Ulangan
Tingkat Penyimpanan ] 1 P 110:(8] Rata-rata
Kematangan eriaxuan
Bo 4 3.8 7.8 3.9
M, B, 3.6 3.6 7.2 3.6
B, 2.4 2 4.4 2.2
Bn 3.8 3.8 1.6 3.8
M: B. 3.6 4 1.6 38
B 2.6 2.2 4.8 2.4
Bo 3.6 3 6 3
M; B. 3 2.4 6 3
i B 2 1.8 3.8 1.9
Total 28.6 26.6 55.2
FK = 169.28
Lampiran 7.1. Hasil Uji Organoleptik Rasa Selai Pepaya Terhadap Tingkatan
Kematangan
t  Faktor B Faktor M Total Rata-rata
M| Mz M3 Perlakuan
Bo 7.8 7.6 6 20.8 6.9
B, 1.6 7.2 6 20.4 6.8
B. 4.8 44 38 13 4.3
Total 20.2 19.2 15.8 55.2 18
Rata-Rata 6.73 6.4 53
Lampiran 7.2. Hasil Analisa Sidik Ragam Rasa Selai Pepaya Selama Penyimpanan.
. F Tabel
B SK DB JK KT F Hit 7 1%
Kelompok 1 0.22 0.22 22%* 5.32 11.26
Perlakuan 8 9.24 1.16 116** 3.44 6.03
Kematangan (M) 2 1.72 0.86 86** 4.46 8.65
Penyimpanan (B} 2 7.32 3.66 366** 4.46 8.65
(MB) 4 2.9 0.73 7.3%* 3.84 7.01
Acak 8 0.78 0.10 - - -
Total | 17 19.48
Ket : * = Nyata ** = Sangat Nyata tn = Tidak Nyata



Lamperan /.3 Ujl BN Pengarub | ngkat Kemstangan feriadap Kasa Selai Pepaya

Kematangan (M) . Rata-rata NP.BNT
M, 6.5"
M, 6.7° .23
M; 5.3°

Keterangan : - NP.BNT = Nilai Periakuan Beda Nyata Terkecil
- Angka Yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan pengarub
yang nyata pada taraf 5%

Lampiran /.4. Uji NI Pengaruh Penyimpanan i erhadap Rasa Selai Pepaya

Penyimpanan Rata-rata NP.BNT
B, 7.1°
B, 6.9° 0.23
B, 4.3°

Keterangan : - NP.BNT = Nilai Perlakuan beda Nvata Terkecil

- Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan pengaruh
yang nyata pada taraf 5%

f.ampiran ¥, Hasil Uji Urganoleptik | erhadap Warna Selal Pepaya

Perlakuan Ulangan Total
Tingkat I Penyimpanan I | H Daclabesnn Rata-rata
Kematangan B S
By 4.6 8.6 4.3
M, B 38 3 6.8 34
B, 2.2 2.6 4.8 2.4
By 3.8 3.6 7.4 3.7
M- R. ) 16 6 h 313
B, 2.2 1.8 4 2
Bo 3 2.6 5.6 2.8
M, D, 3 2.6 5.6 2.8
B, 1.6 2.6 4.2 2.1
Total 27.2 26.4 53.6
FK = 158.42
Lampiran 8.1. Hasil Uji Organoleptik Warna Selai Pepaya Terhadap Tingkatan
Kematangan
Faktor B Faktor M Total Rata-rata
M, I M, M; Perlakuan
Bg 8.6 7.4 5.6 21.6 7.2
B, 6.8 6.6 5.6 19 6.4
[B. 438 4 42 13 4.3
Total 20.2 18 15.4 53.6 17.9
Rata-Rata 6.7 6 5.1




Lampiran 8.2, Hasil Anaiisa Sidrk Ragam Warna defat Fepays Selama fenyimpanan
. F Tabel
SK DB JK KT F Hit 5% %

Kelompok 1 1.33 1.33 66.5%* 5.32 11.26
Perlakuan 8 10.54 1.32 66** 3.44 6.03
Kematangan (M) 2 3.0 1.56 78%* 4.46 8.65
Penyimpanan (B) 2 7.20 3.6 180** 4.46 8.65
(MB) 4 1.23 0.31 15.5%% 3.84 7.01
Acak 3 1 0l 0.02 | - ! - 1 pp—__:
Total 17 [ 226 ] | | ]

Ket : * = Nyata +* = Sangat Nyata m = Tidak Nyata

Lampiran 8.3 Uji BNT Pengaruh Tingkat Kematangan Terhadap Warna Selai Pepaya

{ Kematangan (M) Rata-rata NP.BNT :
M, 6.7°
M- 6 0.32

1 M 6.5° )

Keterangan : - NP.BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil
- Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukea peagaruh
yang nyata pada taraf 5%

Lampiran 8.4, Uji BNT Pengaruh Penyimpanan TerhadapWarna Selai Pepaya

Penyimpanan Rata-rata NP.BNT [
Bo 7.2 |
B. 6.4 ‘ N1
l B 4.3 ] I

Keterangan : - NP.BNT = Niiai Perlakuan Beda Nyata Ter

kecil

- Angka yawg dithuti dengan hornf yang berbeda menunjukan pongarah
yang nyata pada taraf 5%

Lampivan 9. Hasil Uji Ovganoleptih Tevhadap Tehaius Sclai Tepaya

. Perlakuan . Ulangan Total
E:,ﬁ:f;ngan Penyimpanan I Il Perlakuan Rata-rata

By 4 4 8 4
M, B; 3.8 3.8 7.6 3.8
B, 2.4 32 5.6 2.8
By 4 3 7 35
M; B 2.8 28 5.6 2.8

B, 2 2.2 4.2 2.1
By 3 24 54 2.7
M; ! R 7.8 1R 4f 71

l B, 2 2 4 2

Total 26.8 25.2 52
FK = 180.22



Lampiran 9.1.

Hasil U)i Urganoleptik l'ekstur Sefai epaya lerhiadap 1imgkatan

Kematangan
| Faktor B Faktor M Total Rata-rata
M] Mz M; Perlakuan
Bo 8 7 54 204 6.8
B, 7.6 5.6 4.6 17.8 5.9
B, 5.6 4.2 4 13.8 4.6
Total 21.2 16.8 14 52 173
| Rata-Rata 7.1 i 5.6 4.7 !

Lampiran 9.2. Hasil Analisa Sidik Ra%am Tekstur Selai Pe
m I

paya Selama Penyimpa_nm.

. F Tabc!

SK DB IK KT F Hit 5 1%
Kelompok | 0.14 0.14 0.82" 5.32 11.26
Periakuan 8 8.5 .06 0.24%* 3.44 0.03
Kematangan (M) 2 4.39 2.20 12.94%* 446 8.65
Penyimpanan (B) 2 3.69 1.85 10.88** 4.46 8.65

MB) 4 5.42 1.36 8** 3.84 7.01
Acak 8 1.38 0.17 - - -
Total 17 18.52
Ket : * = Nyata ** = Sangat Nyata tn = Tidak Nyata

Lampiran 9.3 Uji BNt Pengarub 1mmgkat Kematangan ferhadap 1 ekstur Selai Pepaya

[ Kematangan (M) [ Rata-raia | NP.BNT
M, 7.1¢
M, 5.6° 0.95
M, 4.7

Keterangan : - NP.BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil
- Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menuajukan
pengaruh vang nyata pada taraf 3%

Lampiran 94. Uji BNT Pengaruh Penyimpanan TerhadapTekstur Selai Pepava

Penyimpanan Rata-rata NEBNT
By 20.4°
B, 17.8° 0.95
B, 13.8°

Keterangan : - NP.BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil

- Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan pengaruh
vang nyatd pada taraf 5%




Lampiran 10. Hasil Uji Urganoleptik ferhadap Uaya Oles Selai Pepaya

Perlakuan Ulangan Total
Tingkat Penyimpanan ] Il Perlskuan Rata-rata \
Kematangan '
Bo 4.4 4.2 8.6 4.3
M; B, 4 3. 7.6 3.8
B 28 24 5.2 26
B 3.8 3 6.8 3.4
M. R 3 24 S4 27 |
B, 1.8 1.6 3.4 1.7
By 3 24 5.4 2.7
M, Dy 3 1.6 4.6 23
B, 1.8 1.4 3.2 1.6
Total 27.4 22.8 50.2
KK = 140.00
Lampiran 10.1. Hasit Uji Organoleptik Daya Oles Selai Pepaya Terhadap Tingkatan
Kematangan
Faktor B Faktor M Total Rata-rata
M, M; M; Perlakuan
Bo 8.6 6.8 5.4 20.8 6.9 '
B, 1.6 54 4.6 17.6 5.9
B 52 34 3.2 11.8 3.9
Total 21.4 15.6 13.4 50.2 16.5
Rata-Rata 7.13 5.2 4.4
Lampiran 10.2. Hasil Analisa Sidik Ragam Daya Ules Selai Yepaya delamz
Penyimpanan.
a F Tabel
K DB K KT l F Hyt <7 1% 1
Kelompok ] 1.18 1.18 118** 5.32 11.26
| Perlakuan 8 3.14 1.64 164** 3.4 6.03
Kematangan (M) 2 5.93 2.10 210%* 4.46 56> |
| Penyimpanan (B) 2 6.94 3.47 347** 4.46 8.65
(MR) 4 0.30 008 g+ 384 nt |
Acak 8 0.76 0.010 - - -
Total 17 28.22
ket 1 ™ = Nyata ** = »angat Nyata m — ok Neoen




Lampiras 103 Up BN1 Pengaruh ‘Lmgkat Kematangan lerhadap Daya (Mes Selas

Pepaya
Kematangan (M) [ Rata-rata [ NP.BNT
Ml v 7.,‘; \
M, 5.2° 0.23
M; 4.4°

Keterangan : - NP.BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil
- Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan pengaruh
yang nyata pada taraf S %

Lampiran 10.4. Uji BNT PenFaruh Penyimpanan Terhadap Daya Oles Selai Pepaya

[ Penvimpanan Rata-rata ! NP BNT
B, 6.9°
B, 5.7 0.23
84 39‘ '

Keterangan : - NP.BNT = Nilai Perlakuan Beda Nyata Terkecil
- Angka yang diikuti dengan huruf yang berbeda menunjukan pengaruh
yang nyata pada taraf 3%

Lampiran 11. Rekapitulasi Data Hasil Penelitian Selai Pepaya

| Perlakuan | Kadar | Vitamin | Total Total Uji Organclcpuk
Air C Padatan | Mikroba | W R A T D
Terlarut
i Bo 14.9 0.46 77 ) 4.3 3.9 3.3 4 4.3
M.B- 17.39 0.08 74.5 3.1x10° | 3.4 3.6 2.8 3.8 3.8
M..B. 26.66 0.07 71.5 1.4x10° | 2.4 2.2 2.1 28 126 |
M,.B, 1485 | 0.1 57 | - 3./ |38 132 |35 |34
M,.B, 19.76 0.06 55 1.8x10° [ 3.3 3.8 2.9 2.8 2.7
M.B, 23.31% 0.05 53 2.3x10° 12 2.4 1.8 2.1 1.7
M;.Bo 14.02 0.15 66.5 - 2.8 3 24 2.7 2.7
M;.B, 15.80 0.08 62.5 | 3.2x10° [ 2.8 3 2 2.3 2.3
AL R L o £ O (1 | EE-STHORER A S AR ) R

Keterangan :

W~ Warnea
R = Rasa

A = Aroma
T = Tekstur

 — Daya Oles



