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ABSTRACT

This study was carried out to investigate the effect of sucrose and pectin on physical, chemical
and organoleptic properties of sapodilla jam and to determine the best treatment in accordance
with SNI. The evaluation consisted of a 2 X 3 factorial design with three replicates, two Pectin
concentrations (0.5%, 0.7%) and three sugar concentrations (35%, 45%, 55%). Experimental
data were subjected to ANOVA test followed by Tukey's test 5%. The results showed the
proportion of pectin and sugar have significantly different impact on color, aroma, taste, a
smear of jam and overall consumers acceptance on sapodilla jam. Results of chemical analysis
and physical use of pectin have significantly different impact on total dissolved solids (TDS),
but has no effect on pH and a smear of jam. The use of sugar affect the TDS and a smear of jam
but pH did not differsignificantly. The interaction between pectin and sugar have significantly
different impact on a smear of jam but has no effect on pH and TDS. The best product is the use
of pectin 0.5% and sugar 55% , brownish-red color (4.20), sweet taste (4,07). aroma is quite
flavorful distinctive sapodilla fruit (2.83), smooth texture and easily applied evenly (4.57). The
overall consumers acceptance score (4.57). TDS (94.77%), pH (4.4) and fruit fiber positive (+).
Keywords: sapodilla jam, pectin, sugar

ABSTRAK

Tujuan penelitian menentukan pengaruh sukrosa dan pektin terhadap sifat fisik, kimia, dan or-
ganoleptik selai sawo serta menentukan perlakuan terbaik yang mendekati standar selai.
Percobaan secara factorial 2x3x3, 2 level konsentrasi pektin (0.5%, 0.7%) dan 3 level konsen-
trasi gula (35%, 45%, 55%). Data diuji anava serta uji lanjut Tukey pada parameter pH, total
padatan terlarut (TPT), daya oles serta organoleptik. Hasil menunjukkan proporsi jumlah pektin
dan gula berpengaruh nyata terhadap warna, aroma, rasa, daya oles dan kesukaan keseluruhan
pada selai sawo. Hasil analisa kimia dan fisika penggunaan pektin berpengaruh terhadap TPT
namun tidak berpengaruh pada pH dan daya oles. Penggunaan gula berpengaruh terhadap TPT
dan daya oles namun tidak pada pH. Interaksi penambahan pektin dan gula berpengaruh
terhadap daya oles namun tidak pada pH dan TPT. Produk terbaik selai sawo adalah
penggunaan pektin 0.5% dan gula 55%) dengan kriteria warna merah kecoklatan dengan nilai

4,20. Rasa manis dengan nilai 4.07. Aroma cukup beraroma khas buah sawo (2,83). Tekstur
halus dan mudah dioleskan secara merata (4,57). Tingkat kesukaan keseluruhan panelis (4,57).

TPT 94,77%, pH 4,4 dan serat buah positif (+).

Kata Kunci: Selai sawo, pectin, gula
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KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA, DAN ORGANOLEPTIK SELAI SAWO (Achras zapota L.)

PENDAHULUAN

Tanaman sawo merupakan tum-
buhan tropis yang cukup luas penye-
barannya di Indonesia (Rukmana, 1997).
Buah Sawo (Achras sapota L.) meru-
pakan salah satu jenis komoditas buah
tropis dari sektor pertanian yang cukup
banyak diproduksi di Indonesia. Ashari
(1995) menyatakan bahwa buah sawo
memiliki rasa daging yang manis,
mengandung gula 14%, dan 7% sukrosa.
Buah sawo juga mengandung sedikit
asam dan abu (1%). Menurut Nakasone
dan Paull (1998) buah sawo memiliki
sekitar 60 % bagian buah dapat dimakan.
Setiap 100 g buah sawo yang dapat dima-
kan mengandung 393Kkj energi, 0,5 g pro-
tein, 1.1 g lemak, 23 g karbohidrat,1.6 g
serat, 24 mg Ca,10 mg P, 1 mg Fe, 0.01
mg tannin dan 0.3 mg niasina. Menurut
Ryall dan Pentzer (1982), kualitas buah
ditentukan oleh beberapa hal antara lain;
kandungan nutrisi buah, warna buah,
tekstur buah dan keseragaman ukuran
buah.

Menurut  Ashari (1995), buah
sawo umumnya dikonsumsi dalam kea-
daan segar, jarang yang diproses lebih
lanjut. Buah sawo digemari karena
rasanya yang manis dan aromanya yang
harum. Namun buah sawo merupakan
produk hortikultura yang mudah rusak
terutama setelah pemanenan. Kerusakan
yang terjadi dapat berupa kerusakan fisik,
mekanis maupun mikrobiologis, sehingga
untuk penyediaan secara berkesinam-
bungan diperlukan suatu system terin-
tegrasi yang dimulai dari penanaman, pe-
manenan,  penanganan  pascapanen,
penyimpanan serta distribusi ke konsu-
men (Ratule, 1999).

Menurut (Coronel,1997). Dalam
kondisi suhu 25 C buah sawo dapat
bertahan hanya 3-7 hari saja dan dapat
bertahan 14 hari jika disimpan pada suhu
16 C (Nakasone dan Paull, 1998). Oleh
karena itu perlu dilakukan pengolahan

untuk memperpanjang umur simpan.
Pengolahan bertujuan untuk memper-
panjang masa simpan produk berbagai
bentuk pengolahan buah antara lain jam,
jelly, puree, sari buah, buah kaleng,
manisan kering atau basah.

Mengingat adanya potensi buah
sawo di Provinsi Bengkulu dan pe-
nanganan pasca panen yang masih jarang
maka diperlukan alternatif pengolahan
buah sawo menjadi suatu pangan yang
bisa dikenal dan disukain oleh masya-
rakat luas Selai buah merupakan salah
satu produk pangan semi basah yang
cukup dikenal dan disukai oleh
masyarakat. Food & Drug Adminis-
tration (FDA) inisikan selai sebagai
produk olahan buah-buahan baik berupa
buah segar buah beku, buah kaleng
maupun campuran Kketiganya. Peman-
faatan buah menjadi produk selai dapat
mendatangkan keuntungan yang cukup
besar. Selai yang dihasilkan juga dapat
disimpan dalam waktu relatif lama
(Fachruddin, 1997 ).

Pada pembuatan selai sawo per-
masalahan yang dihadapi adalah tidak
terbentuknya gel. Hal ini dikarenakan
pada sawo kurang mengandung pectin
sehingga perlu ditambahkan pectin jika
dibuat selai. Pektin diperlukan untuk
pembentukan gel pada produk selai. Se-
lain pektin yang berpengaruh dalam pem-
bentukan gel pada produk selai adalah
gula. Gula ditambahkan untuk pem-
bentukan gel, memberikan rasa manis
dan sebagai pengawet.

Penelitian ini  bertujuan untuk
mengkaji pengaruh penambahan pectin
dan sukrosa terhadap kualitas selai sawo
yang dihasilkan.

METODE PENELITIAN

Alat-alat yang digunakan terdiri
dari timbangan, pisau, baskom, kompor,
kuali, blender, mangkok, pengaduk, dan
botol selai yang sudah disterilkan.
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Bahan yang digunakan meliputi
buah sawo, gula pasir (sukrosa), pektin
asam sitrat, dan air

Peneltian Pendahuluan

Penelitian pendahuluan ini dilakukan
untuk mendapatkan teknik pengolahan
selai sawo yang tepat.

PenelitianUtama

Perlakuan yang diberikan meliputi
penambahan sukrosa (gula) 35%, 45%,
dan 55% pada penambahan pektin 0.5
% dan 0,7 % terhadap bubur sawo.
Ulangan perlakuan dilakukan 3 Kkali.
Perlakukan disusun dalam Rancangan
Acak Lengkap (RAL). Data yang dipero-
leh pada penelitian ini disajikan secara

Tabel 1. Analisis Daging Buah Sawo

deskriptif kuantitatif berdasarkan data
hasil pengamatan terhadap parameter
pengujian serta dianalisis dengan Anava.
Parameter yang diamati adalah organo-
leptik (Warna ,aroma, rasa, daya oles,dan
kesukaan keseluruhan), pH, padatan
terlarut, daya oles dan serat buah. Data
yang didapat akan dibandingkan dengan
standar mutu selai yang baik dikonsumsi
(SNI 3746:2008).

HASIL DAN PEMBAHASAN

Karakteristik Bahan Baku

Analisis bahan baku pada buah
sawo meliputi tektur, total padatan
terlarut dan pH. Analisa bahan baku buah
sawo  dapat dilihat pada Tabel 1.

Parameter Jumlah Rata-rata
Tektur 1,7-2,4 kgf/
Total padatan terlarut 16,6- 17 oBrix
pH 5

Pengukuran Tektur Buah Sawo

Pengukuran Tektur adalah salah satu
metode yang digunakan dalam menilai
kualitas tekstural produk segar hortikul-
tura. Pada pengamatan menunjukkan
bahwa nilai kekerasan mengalami fluk-
tuasi dan tidak ditemukan adanya penu-
runan drastis nilai kekerasan. Dari hasil
pengamatan terhadap karakter awal buah
sawo diketahui bahwa penampilan buah
sawo dalam penelitian ini sangat baik,
belum mengalami kerusakan dengan nilai
rata-rata 1,7-2,4 kgf/ .Tekstur buah
bergantung pada ketegangan, ukuran,
bentuk dan keterikatan sel-sel, adanya
jaringan  penunjang, dan  susunan
tanamannya. Selain itu, tekstur buah
sangat bervariasi dan tergantung pada
tebalnya kulit luar, kandungan total zat
padat, dan kandungan pati.

Pengukuran Total Padatan Terlarut

Pengukuran total padatan terlarut
sawo pada semua suhu dengan meng-
gunakan handrefractometer. Hasil ana-
lisa total padatan terlarut pada buah sawo
yaitu 16,6- 17 oBrix. Kualitas rasa manis
dari buah bisa diukur dengan pengukuran
total padatan terlarut karena gula meru-
pakan komponen utama dari padatan
terlarut (Kader et al. 1985). Kandungan
total padatan terlarut sawo Meksiko
selatan berkisar 17.4-23.7° brix (Morton,
1987).

Pengukuran pH

Berdasarkan hasil analisa pH pada buah
sawo rata-rata 5, Aman (1990) menya-
takan bahwa buah sawo mempunyai kan-
dungan Vitamin A, B1, B2, dan niasin
yang setara dengan buah pir, tetapi
kandungan vitamin C dan kalsium dalam
buah sawo lebih tinggi.
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Gambar 1. Diagram alir pengolahan selai sawo
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Uji Organoleptik Selai Sawo
A. Warna

Hasil rata-rata uji organoleptik pada
tingkat penerimaan panelis terhadap war-
na selai sawo berada pada kisaran 2,86-
4,46. Yang artinya panelis cukup
menerima warna pada selai sawo. Dilihat
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dari gambar 2 diketahui Nilai rata-rata
tertinggi 4,46 terdapat pada formulasi
A2B1 (sukrosa 45% dan pektin 0.5%),
sedangkan nilai rata-rata terendah 2,86
diperoleh dari formulasi A2B2 (sukrosa
45% dan pektin 0.7%).
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Gambar 2. Rata-rata skor kesukaan terhadap warna

Berdasarkan uji Anava pada tingkat
kepercayaan 95%  menunjukan bahwa
pengaruh interaksi penambahan sukrosa
dan pektin terhadap warna selai sawo
diperoleh nilai F hitung sebesar 17,790
dengan taraf signifikan 0,00 (lebih kecil
dari 0,05), berarti keenam formulasi
berbeda nyata (signifikan) terhadap
warna selai sawo.

Hasil uji lanjut Tukey untuk para-
meter warna, perlakuan yang paling
disukai panelis adalah formulasi A2B1
(sukrosa 45% dan pektin 0.5%) dengan
nilai rata-rata 4,47 namun warna A2B1
tidak berbeda nyata dengan A3Bl
(sukrosa 55% dan pektin 0.5 %) dengan
nilai rata-rata 4,20.

Hal ini menunjukan bahwa kemung-
kinan Penambahan gula berpengaruh
terhadap warna pada selai sawo, karena
gula mempunyai sifat dapat menyebab-
kan reaksi pencoklatan yaitu karamelisasi
dan Millard. Karamel adalah substansi
berasa manis dan berwarna coklat.
Karamelisasi akan terjadi dengan mudah
bila gula dipanaskan tanpa air dengan

panas tinggi. Reaksi Millard yaitu reaksi
yang terjadi antara karbohidrat. Reaksi
Millard  menghasilkan  produk yang
berwarna coklat yang dikehendaki atau
sebagai pertanda penurunan mutu dari
suatu bahan (Winarno, 2004).

Reaksi karamelisasi terjadi apabila
gula dipanaskan. Reaksi ini akan
memberikan warna coklat sampai kehi-
taman (Suryanti, 2002). Warna cerah
pada selai dipengaruhi oleh penambahan
asam sitrat. Menurut Suryani et al.
(2004), penambahan asam sitrat menye-
babkan warna selai lebih cerah karena
salah satu fungsi asam sitrat adalah untuk
meningkatkan warna dan menjernihkan
gel yang terbentuk.

B. Aroma

Aroma merupakaan salah satu faktor
penting dalam menentukan kualitas mutu
bahan makanan. Dalam industri pangan,
uji terhadap aroma dianggap penting
karena dengan cepat dapat dianggap
memberikan penilaian terhadap hasil
produknya, apakah produk tersebut di
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sukai atau tidak oleh konsuman (Soekarto
1985). Supaya selai yang dihasilkan
mempunyai aroma yang baik dan tektur
yang diinginkan sebaiknya digunakan
buah yang telah matang (Cruess 1958).
Hasil rata-rata uji organoleptik ting-
kat penerimaan panelis terhadaf aroma
selai sawo berada pada kisaran 2,83-4,13.

Yang artinya panelis cukup menerima
aroma pada selai sawo. Dilihat dari
gambar 3, diketahui Nilai rata-rata
tertinggi 4,13 terdapat pada produk selai
sawo A1B2 (sukrosa 35% dan pektin
0,7%), sedangkan nilai rata-rata terendah
2,83 diperoleh dari A3B1 (sukrosa 55%
dan pektin 0,5%).
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Gambar 3. Rata-rata skor kesukaan terhadap aroma
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Gambar 4. Rata-rata skor kesukaan terhadap rasa

Berdasarkan uji Anava pada tingkat
kepercayaan 95% menunjukan bahwa
Pengaruh interaksi penambahan sukrosa
dan pektin diperolen Fhitung sebesar
19,727 dengan taraf signifikan 0,00
(lebih kecil dari 0,05) yang berarti
keenam formulasi berbeda nyata (sig-
nifikan) terhadap aroma selai sawo.

Sedangkan hasil uji lanjut Tukey
untuk Aroma, perlakuan yang paling
disukai panelis adalah formulasi A1B2
(sukrosa 35% dan pektin 0.7%) dengan
nilai rata-rata 4,13, namun aroma AlB2
tidak berbeda nyata dengan formulasi
Al1B1 (sukrosa 35% dan pektin 0.5%)
dengan nilai rata-rata 3,97. Pada per-
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lakuan A1B2 dan A1B1 diduga menye-
babkan aroma khas buah sawo yang lebih
dominan. Komponen pembentuk aroma
pada buah buahan adalah senyawa-
senyawa ester yang bersifat mudah
menguap (volatile). Pada buah-buahan,
produksi senyawa aroma meningkat
ketika ~mendekati masa klimakterik
(Winarno, 2008).

C. Rasa

Rasa merupakan parameter dari uji
sensori terpenting yang menjadi dasar
pengambilan keputusan oleh konsumen,
dari rasa dapat diketahui nilai dari suatu
produk makanan. Rasa yang ada pada
selai sawo tergantung dari tingkat
kematangan buah sawo tersebut, samakin
matang buah sawo maka akan semakin
terasa manis. Data selengkapnya dapat
dilihat pada Gambar 4.

Berdasarkan uji Anava pada tingkat
kepercayaan 95%  menunjukan bahwa
Pengaruh interaksi penambahan sukrosa
dan pektin terhadap rasa selai sawo
diperoleh nilai Fhitung sebesar 11,727
dengan taraf signifikan 0,00 (lebih kecil

h
1

dari 0,05), berarti keenam formulasi
berbeda nyata (signifikan) terhadap rasa
selai sawo.

Sedangkan hasil uji lanjut Tukey
untuk rasa pada selai sawo berada pada
kisaran antara 3,2-4,33 yang berarti pane-
lis suka dengan rasa selai sawo tersebut.
Selai sawo dengan nilai rata-rata tertinggi
4,33 dari formulasi A1B1 (sukrosa 35%
dan pektin 0.7%) merupakan perlakuan
yang paling disukai oleh panelis, namun
rasa A1B1 tidak berbeda nyata terhadap
A3B1 dan A3B2.

D. Daya Oles

Daya oles merupakan parameter
yang sangat spesifik pada selai. Daya
oles merupakan penentu mutu selai. Daya
oles adalah kemampuan selai untuk
dioleskan secara merata pada roti. Selai
yang baik adalah selai yang mudah
dioleskan pada roti dan tidak meng-
gumpal. Selai yang bertektur keras atau
yang terlalu encer akan sulit dioleskan
secara merata pada roti. Uji Daya oles
selai sawo dapat dilihat pada gambar 5.
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Gambar 5. Rata-rata skor kesukaan terhadap rasa

Berdasarkan uji Anava pada tingkat
kepercayaan 95% terhadap warna menun-
jukan bahwa Pengaruh interaksi penam-
bahan sukrosa dan pektin terhadap rasa
selai sawo diperoleh nilai Fhitung sebesar
49,917 dengan taraf signifikan 0,00
(lebih kecil dari 0,05), berarti keenam

formulasi berbeda nyata (signifikan) ter-
hadap rasa selai sawo.

Sedangkan hasil uji lanjut Tukey
terhadap daya oles pada selai sawo
berada pada kisaran antara 2.27-4,57,
berarti panelis cukup suka dengan daya
oles selai sawo tersebut. Daya oles Selai
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sawo dengan nilai rata-rata tertinggi 4.57
dari formulasi A3B1 (sukrosa 55% dan
pektin 0.5%) yang merupakan perlakuan
yang paling disukai oleh panelis karena
mempunyai tektus yang tidak kaku dan
elastis sehingga mempunyai kemampuan
untuk dioleskan pada roti secara merata.
Sedangkan selai sawo dengan nilai rata-
rata terendah 2,27 dari produk A2B2
(sukrosa 45% dan pektin 0.7%) agak
kurang disukai panelis karena mem-
punyai tektur yang kaku dan tidak elastis
sehingga tidak mempunyai kemampuan
untuk dioleskan pada roti secara merata
karena formulasi sukrosa dan pektin yang
kurang pas. Menurut Desrosier (1988),
Pektin merupakan koloid yang bermuatan
negatif. Penambahan gula akan mem-

3

pengaruhi keseimbangan air-pektin yang
ada dan meniadakan dan struktur ini
mampu menahan cairan kemantapan pek-
tin. Pektin akan menggumpal dan mem-
bentuk serabut halus.

E. Kesukaan Keseluruhan

Berdasarkan uji Anava pada ting-
kat kepercayaan 95% menunjukan bahwa
pengaruh interaksi penambahan sukrosa
dan pektin terhadap kesukaan keselu-
ruhan selai sawo diperoleh nilai Fhitung
sebesar 25,032 dengan taraf signifikan
0,00 (lebih kecil dari 0,05) berarti ke-
enam fomulasi berbeda nyata (signifikan)
terhadap kesukaan keselu-ruhan selai
sawo.
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Gambar 6 . Rata-rata skor kesukaan keseluruhan

Sedangkan hasil uji lanjut Tukey
terhadap kesukaan keseluruhan pada
se-lai sawo berkisar antara 2.43-4,57
yang berarti panelis cukup suka dengan
selai sawo tersebut. Selai dengan nilai
rata-rata tertinggi 4.57 dari formulasi
A3B2 (sukrosa 55% dan pektin 0.5%)
merupakan perlakuan yang paling disukai
oleh panelis.

Hal ini disebabkan bahwa A3B1
meupakan sampel yang mempunyai skor
yang relatip tinggi baik dari warna, aro-
ma, rasa,dan hal yang paling penting
daya olesnya  bagus dan paling disukai
penelis, sehingga masuk dalam kriteria
mutu selai yang baik.

Hasil Analisa Kimia Produk Selai
Sawo
A. pH

Berdasarkan uji anava 2 arah pada
tingkat kepercayaan 95%, nilai F hitung —
pada penambahan sukrosa Nilai F hitung
diperoleh sebesar 0,734 dengan taraf
signifikan 0,500 (besar dari 0,05) yang
berarti penambahan sukrosa tidak ber-
pengaruh nyata (tidak signifikan) terha-
dap tingkat keasaman selai sawo.

Pada pengaruh penambahan pek-
tin diperoleh 0,186 dengan taraf sig-
nifikan 0,674 (lebih besar dari 0,05) yang
berarti penambahan pektin tidak ber-
pengaruh  nyata (tidak  signifikan)
terhadap tingkat keasaman selai sawo.
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Sedangkan pengaruh kedua inte-
raksi sukrosa dan pektin terhadap tingkat
tingkat keasaman selai sawo diperoleh F
hitung sebesar 0,232 dengan taraf sig-
nifikan 0,796 (besar dari 0,05) yang
berar-ti  keduanya tidak berpengaruh
nyata (tidak signifikan) terhadap tingkat
tingkat keasaman selai sawo. Hal ini
disebabkan karena jumlah asam sitrat
yang ditambahkan pada proses pem-
buatan selai tersebut memiliki persentase
yang sedikit yaitu sebesar 0,5 %. Tingkat

keasaman atau pH berkaitan erat dengan
konsentrasi ion hidrogen yang terkan-
dung pada suatu larutan atau produk
makanan yang diukur. Konsentrasi ion
hidrogen dalam makanan merupakan
faktor pengontrol beberapa reaksi kimia
dan mikrobiologi. Konsentrasi ion hidro-
gen dipengaruhi oleh sifat dan jenis
asam, suhu serta adanya zat-zat lain yang
mungkin terlarut didalamnya (Bambang
Kartika et al.,1990).

44 1
E 4,3 h
;—' 47 - lPektinO.S%
Z o4 - ' I Pektin 0.7%
4 /
35% 45% 550
Sukrosa
Gambar 7. Nilai rata-rata pH
100
% 90 -
E
iz, 80 1 l ® Pelrtin 0.5%
A Pektin 0.7%

35% 45%

55%

Persentase gula

Gambar 8. Rata-rata total padatan terlarut

B. Total PadatanTerlarut

Pada Gambar 8 menunjukkan
bahwa kadar total padatan terlarut selai
sawo 80,81% — 96,42%. Total padatan
terlarut terendah (80,81%) pada perla-
kuan pektin 0,5 % dan sukrosa 35%,
sedangkan total padatan terlarut tertinggi

(96,42%) pada perlakuan pektin 0,7 %
dan sukrosa 55 %.

Berdasarkan uji anava 2 arah pada
tingkat kepercayaan 95%, nilai F hitung
pada penambahan sukrosa nilai F hitung
sebesar 52,592 dengan taraf signifikan
0,000 (kecil dari 0,05) yang berarti
penambahan gula berpengaruh nyata
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(signifikan) terhadap total padatan ter-
larut selai sawo

Pada pengaruh  penambahan
pektin terhadap Total padatan terlarut
selai sawo diperoleh 5,572 dengan taraf
signifikan 0,036 (lebih kecil dari 0,05)
yang berarti penambahan pektin  ber-
pengaruh nyata (signifikan) terhadap
Total padatan terlarut.

Sedangkan pengaruh kedua inte-
raksi pektin dan gula terhadap Total
padatan terlarut selai sawo diperoleh F
hitung sebesar 0,549 dengan taraf
signifikan 0,591 (besar dari 0,05) yang
berarti keduanya tidak berpengaruh nyata
(tidak signifikan) terhadap total padatan
terlarut selai sawo.

Semakin
pektin - maupun

penambahan
sukrosa

tinggi
penambahan

maka semakin tinggi kadar total padatan
terlarut. Hal ini dikarenakan pektin dan
sukrosa merupakan komponen penyusun
Menurut

dari total padatan terlarut.

Winarno (2002), total padatan terlarut
dipengaruhi oleh pektin yang larut,
sedangkan penambahan gula pasir juga
merupakan salah satu faktor yang
mempengaruhi  total padatan terlarut.
Menurut Buckle (1987), semakin tinggi
penambahan sukrosa dapat menghasilkan
total padatan terlarut yang lebih tinggi.
Kandungan total padatan terlarut suatu
bahan meliputi gula reduksi, gula non
reduksi, asam organik, pektin dan protein
(Desrosier, 1988).

A. Daya Oles

Daya oles adalah kemampuan selai
untuk dioleskan secara merata pada roti.
Selai dengan daya oles yang baik dapat
dioleskan di permukaan roti dengan

mudah dan menghasilkan olesan yang
merata. Daya oles selai erat kaitannya
dengan

tekstur dan viskositas selai.

Gambar 9. Pengukuran Daya Oles

—
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]

NilaiDaya Oles (Cm)

[T S . =]
L

B Pektin 0.5%
Pelktin 0.7%

35% 45%

55%

Persentase Gula

Gambar 10. Rata-rata Daya Oles
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Berdasarkan uji anava 2 arah,
nilai Fhitung penambahan sukrosa nilai
Fhitung diperoleh  sebesar 183,559
dengan taraf signifikan 0,00 (kecil dari
0,05) yang berarti penambahan sukrosa
berpengaruh nyata (signifikan) terhadap
Daya oles selai sawo.

Pada pengaruh  penambahan
pektin diperoleh 4,301 dengan taraf
signifikan 0,060 (lebih besar dari 0,05)
yang berarti penambahan pektin tidak
berpengaruh nyata (tidak signifikan)
terhadap tingkat daya oles.

Sedangkan pengaruh kedua inte-
raksi sukrosa dan pektin diperoleh F
hitung sebesar 8,281 dengan taraf sig-
nifikan 0,006 (lebih kecil dari 0,05) yang
berarti keduanya berpengaruh nyata
(signifikan) terhadap tingkat daya oles
selai sawo.

Menurut Desrosier (1988), Pektin
merupakan koloid yang bermuatan nega-
tif. Penambahan gula akan mempenga-
ruhi keseimbangan air-pektin yang ada
dan meniadakan dan struktur ini mampu

T

menahan cairan kemantapan pektin.
Pektin akan menggumpal dan memben-
tuk serabut halus.

B. Serat Buah Selai Sawo

Pada umumnya hasil penelitian serat
Selai sawo bernilai pasitif (+) me-
nandakan bahwa serat buah pada selai
sawo memang ada. Hal ini disebabkan
pektin merupakan komponen penyusun
serat dari golongan polisakarida,
sehingga semakin tinggi penambahan
pektin maka semakin meningkat serat
pada selai sawo. serat tersusun dari
polisakarida non-pati  seperti  pektin.
Menurut De Mann (1997), serat terdiri
atas bagian selulosa dan lignin dalam
bahan pangan yang mencakup semua
karbohidrat dan sejenisnya yang tidak
dapat dicerna seperti halnya pektin.

Sedangkan gula pasir merupakan go-
longan disakarida yang tidak mengan-
dung

serat.

Gambar 11. Hasil Penampakan Serat selai Sawo

98 | Jurnal Agroindustri, Vol. 6 No. 2, November 2016 : 88 — 100



KARAKTERISTIK FISIK, KIMIA, DAN ORGANOLEPTIK SELAI SAWO (Achras zapota L.)

Tabel 2. Hasil Penampakan serat Buah

No Kode Sampel Nilai

1 AlB1 Positif (+)

2 AlB2 Positif (+)

3 A2B1 Positif (+)

4 A2B2 Positif (+)

5 A3B1 Positif (+)

6 A3B1 Positif (+)

KESIMPULAN Buckle. 1987. llmu Pangan. Universitas

Penambahan sukrosa berpengaruh
nyata terhadap total padatan terlarut dan
daya oles, tetapi tidak pengaruh nyata
terhadap pH. Pektin berpengaruh nyata
terhadap Total padatan terlarut, tetapi
tidak pengaruh nyata terhadap pH dan
Daya oles. Sedangkan interaksi sukrosa
dan pektin pengaruh nyata terhadap daya
oles tetapi tidak  nyata terhadap total
padatan terlarut dan pH. Hasil pengujian
organoleptik pada produk selai sawo
adanya pengaruh yang nyata terhadap

warna, aroma, rasa, daya oles dan
kesukaan keseluruhan.
Produk selai sawo yang baik

ditunjukan penerimaan panelis melalui
uji organoleptik dan keenam formulasi
telah memenuhi standart mutu selai buah
berdasarkan sifat kimia dan fisik. Setelah
di skoring uji organoleptik dan telah
memenuhi standar SNI diperoleh bahwa
A3B1 (sukrosa 55% dan pektin 0,5%)
merupakan formulasi terbaik.
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