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RINGKASAN

FUTRI RISQI CAHYANI (2210711220011) “Kualitas Penambahan Pektin
Terhadap Kadar Air, pH, Viskositas dan Organoleptik Selai Buah Nipah (Nypa
fruticans Wurmb)”. Dibimbing oleh Bapak Dr. Candra, S.Pi, M.Si dan Ibu Dr.
Yuspihana Fitrial, S.Pi, M.Si., sebagai ketua dan anggota tim pembimbing.

Tanaman nipah Nypa fruticans umumnya dimanfaatkan sebagai bahan
anyaman atap dan kerajinan. Pemanfaatan buah nipah sebagai bahan pangan
olahan masih terbatas, meliputi manisan, dodol, dan sirup. Penelitian ini
memanfaatkan daging buah nipah sebagai bahan utama pembuatan selai.
Rendahnya kandungan pektin endogen pada buah nipah menyebabkan tekstur
selai encer, sehingga diperlukan penambahan hidrokoloid berupa pektin komersial
dengan konsentrasi 0%; 0,25%; 0,5%; dan 0,75% untuk memperbaiki konsistensi
gel. Tujuan penelitian adalah menganalisis pengaruh penambahan pektin terhadap
karakteristik fisikokimia selai buah nipah meliputi kadar air, pH, viskositas, serta
sifat organoleptik.

Hasil analisis kadar air menunjukkan rata-rata tertinggi pada sampel B
13,30%, diikuti sampel A 12,92%, O 11,92%, dan C 11,57%. Analisis sidik ragam
menunjukkan penambahan pektin tidak memberikan pengaruh signifikan terhadap
kadar air selai buah nipah (F hitung 1,625 < F tabel 5% = 4,07). Seluruh perlakuan
menghasilkan kadar air 11,57%-13,30%, yang telah memenuhi persyaratan mutu
SNI 01-2986-1992 dengan batas maksimal 35%.

Hasil derajar keasaman (pH) perlakuan O dan A tanpa pektin/0,25% pektin
memiliki pH tertinggi 3,00, sedangkan perlakuan B dan C dengan 0,5% dan
0,75% pektin memiliki pH lebih tinggi 4,00. Nilai pH tidak bervariasi antar
ulangan sehingga analisis sidik ragam tidak dilakukan.

Hasil viskositas menunjukkan bahwa penambahan pektin berpengaruh
sangat nyata terhadap viskositas selai buah nipah (F hitung 22,479 > F tabel 1% =
7,59). Viskositas tertinggi dicapai perlakuan C 0,75% pektin sebesar 8942,50 cP,
sedangkan terendah pada A 0,25% dan B 0,5% pektin sekitar 1744 cP.
Peningkatan viskositas seiring konsentrasi pektin karena sifat hidrokoloid pektin
yang mengikat air dan membentuk gel.

Hasil organoleptik daya oles dari uji tanda menunjukkan perlakuan O-B,
A-B, dan B-C tidak berbeda nyata. Sementara perlakuan O-A dan A-C berbeda
nyata, dan O-C berbeda sangat nyata. Nilai rata-rata tertinggi untuk daya oles ada
pada perlakuan O vyaitu selai buah nipah tanpa penambahan pektin, dan terendah
pada perlakuan C yaitu selai dengan karagenan 0,75%. Kesimpulannya, perlakuan
O lebih disukai panelis dibanding A, B, dan C karena selai dengan tambahan
pektin menghasilkan daya oles yang kurang disukai.

Hasil organoleptik tekstur dari uji tanda menunjukkan perlakuan O-C, A-
B, dan A-C berbeda sangat nyata. Perlakuan O-A berbeda nyata, sedangkan O-B
dan B-C tidak berbeda nyata. Perlakuan O atau kontrol memperoleh skor tertinggi
7,5 dengan kriteria suka. Tekstur selai yang disukai konsumen adalah yang
lembut, tidak berair, dan mudah hancur di mulut. Skor tinggi pada kontrol
disebabkan viskositasnya 3273,90 cP yang menghasilkan konsistensi gel optimal.
pH 3,00 juga memenuhi syarat pembentukan gel pektin HM sehingga struktur gel
yang terbentuk elastis dan tidak kaku.



Hasil organoleptik aroma menunjukkan perlakuan A dengan pektin 0,25%
memperoleh skor tertinggi 6,0 atau agak suka dan berbeda sangat nyata dengan
kontrol, X2 hitung 6,8 > X2 tabel 1% 6,64. Peningkatan kesukaan aroma diduga
karena penambahan pektin dalam jumlah kecil membantu mengikat dan
melepaskan senyawa volatil aroma secara bertahap. Perlakuan B dan C skornya
turun lagi meskipun masih diberi pektin. Penurunan ini diduga karena konsentrasi
pektin 0,5-0,75% membentuk gel yang terlalu kuat dan padat.

Hasil organoleptik warna menunjukkan perlakuan A dengan pektin 0,25%
memperoleh skor tertinggi 6,3 dengan kriteria agak suka. Skor A lebih tinggi
diduga karena struktur gel yang terbentuk memiliki viskositas 1744,17 cP
sehingga menghasilkan permukaan mengkilap dan transparan. Akibatnya warna
alami buah nipah terlihat lebih cerah. Penurunan skor pada B 5,7 dan C 5,5 diduga
terkait peningkatan pH menjadi 4,00. Viskositas C yang sangat tinggi 8942,50 cP
juga menyebabkan tekstur terlalu padat dan buram, sehingga pantulan cahaya
berkurang dan warna terlihat kusam.

Hasil organoleptik rasa menunjukkan perlakuan A dengan pektin 0,25%
memperoleh skor tertinggi 7,9 dengan kriteria suka. Skor A yang tinggi diduga
karena kombinasi pH 3,00 dan viskositas 1744,17 cP menghasilkan keseimbangan
rasa asam-manis dan mouthfeel yang optimal. Rasa asam dari buah nipah masih
kuat karena pH rendah, sementara tekstur yang tidak terlalu kental memungkinkan
pelepasan senyawa rasa secara cepat dan merata di seluruh permukaan lidah.
Perlakuan C 6,1 menunjukkan peningkatan skor dibanding B meskipun
viskositasnya sangat tinggi 8942,50 cP. Tekstur yang sangat kaku dan gummy
pada C menghambat pelepasan rasa secara cepat, sehingga rasa manis dan asam
terdeteksi secara perlahan.
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