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Abstrak

Penelitian ini bertujuan menguji kualitas selai alpukat yang dibuat dengan perlakuan 3 jenis pemanis alami berbeda
ditinjau dari aspek kadar air, nilai a,, fotal sugar, total mikroba, total padatan terlarut, dan uji hedonik. Parameter
penelitian meliputi kadar air, nilai ay, total sugar, total mikroba, total padatan terlarut dan kesukaan selai alpukat dengan
perlakuan pemberian jenis pemanis T1=gula aren, T2=gula pasir, T3=madu. Penelitian ini menggunakan desain
rancangan acak lengkap (RAL) dengan tiga perlakuan dan tujuh kali pengulangan. Data yang diperoleh dianalisis dengan
menggunakan ANOVA untuk parameter kadar air, nilai a,, fotal sugar, total mikroba, total padatan terlarut. Sedangkan
untuk parameter kesukaan menggunakan uji Kruskal Wallis. Hasil penelitian menunjukkan bahwa terdapat pengaruh
pemberian jenis pemanis alami berbeda terhadap kualitas kadar air, nilai a,, total sugar, dan total padatan terlarut selai
alpukat. Selai dengan pemberian pemanis gula aren merupakan perlakuan pemberian pemanis dengan kualitas terbaik
yang menghasilkan selai alpukat dengan kadar air = 14,73%, nilai a,, 0,832, total sugar 39,509%, total mikroba 5,3.10°
CFU/g dan total padatan terlarut 81,9%. Dari segi kesukaan, selai dengan pemberian pemanis gula pasir paling disukai
baik secara warna, rasa, aroma, tekstur, dan overall.

Kata Kunci : selai, gula pasir, gula aren, madu, alpukat

Abstract

This research aims to examine the quality of avocado jam which was treated by three different types of natural
sweetener. The observed parameters were the water content , ay value , total sugar , total microbes , total dissolved
solids and hedonic test of avocado jam. Randomized completely design (RAL) was used in this research with three
treatment and seven replication. These natural sweetener were used in this research; T1 = brown sugar , T2 = cane
sugar and T3 = honey. The data were analyzed using anova for the parameter as follow: water content , value a,, , total
sugar , total microbes , total dissolved solids , while for hedonic test using kruskal wallis. The results show that avocado
jam treated with three types of natural sweetener have different quality of the water content , a,, value, total sugar, and
total dissolved solids. Avocado jam treated with brown sugar performs best quality in water content = 14,73%, a,, value
0,832, total sugar 39,509%, total microbes 5,3x10° cfu/g and total dissolved solid 81,9 %. While, avocado jam treated
with cane sugar performs best preferences in color, taste, aroma, texture, and overall.

Keywords: jam, brown sugar,cane sugar, honey, avocado

Pendahuluan

Alpukat (Persea americana Mill) merupakan buah yang digemari di Indonesia. Selain kaya antioksidan, alpukat
juga mengandung beberapa mineral seperti fosfor 20 mg, nilai kalori 85, kalsium 10 mg, vitamin C 13 mg, protein 0,9
gram, vitamin A 180 IU, dan vitamin D 20 IU (Widyastuti dan Paimin, 1993). Indonesia merupakan negara yang
memproduksi alpukat dalam jumlah besar. Menurut data dari Kementerian Pertanian Direktorat Jenderal, produksi buah
alpukat dari tahun 2009 sampai 2014 mengalami peningkatan dari 224.278 menjadi 307.318 ton. Produksi alpukat yang
melimpah di Indonesia kurang diimbangi dengan adanya pengolahan alpukat. Umumnya, masyarakat Indonesia hanya
mengolah dan mengkonsumsi buah alpukat dalam bentuk minuman seperti jus alpukat atau sebagai appetizer saja.
Padahal, buah alpukat termasuk buah yang mudah mengalami kerusakan baik secara fisik, mekanis, maupun biologis.
Untuk itu, diperlukan olahan buah alpukat yang lebih bervariasi. Salah satu olahannya yaitu menjadikan buah alpukat
dalam bentuk selai.

Pembuatan selai membutuhkan gula sebagai zat pemanis. Selai pada umumnya menggunakan pemanis sukrosa
yaitu gula pasir sebagai perasa manis. Namun, buah alpukat memiliki rasa getir yang khas. Rasa getir buah alpukat
dikarenakan adanya kandungan tanin pada buah alpukat (Anova dan Kamsina, 2013). Untuk mengatasi rasa pahit getir
pada buah alpukat, dalam pembuatan selai dibutuhkan pemanis dengan tingkat kemanisan yang lebih pekat dari
sukrosa. Fruktosa merupakan jenis gula dengan tingkat kemanisan lebih tinggi dibanding sukrosa sehingga dalam
penggunaannya dapat lebih efektif memberikan rasa manis pada selai alpukat. Beberapa gula fruktosa alami yang sering
digunakan sebagai pemanis adalah gula aren dan madu. Oleh karena itu digunakan berbagai varian pemanis alami
dalam pembuatan selai alpukat, untuk mengetahui kualitas produk selai alpukat.

Berdasarkan hal tersebut penelitian ini dilaksanakan dengan tujuan menguji kualitas selai alpukat yang dibuat
dengan perlakuan penggunaan 3 jenis pemanis alami berbeda ditinjau dari aspek total mikroba, total sugar, kadar air,
Aw, total padatan terlarut, dan uji hedonik. Manfaat yang diperoleh dari penelitian ini adalah memperoleh informasi ilmiah
mengenai ada atau tidaknya perbedaan kualitas selai alpukat dengan menggunakan jenis pemanis yang berbeda,
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mengeksplorasi penggunaan berbagai gula alami sebagai pemanis pada selai alpukat. Hipotesa penelitian ini adalah
adanya pengaruh dari pemberian jenis pemanis yang berbeda pada tiap perlakuan terhadap kadar air, nilai Aw, total
sugar, total mikroba, total padatan terlarut dan uji hedonik selai alpukat.

Materi dan Metode
Penelitian dilaksanakan pada bulan April-Mei 2017 di Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan Fakultas Peternakan
dan Pertanian dan UPT Laboratorium Terpadu, Universitas Diponegoro, Semarang.

Materi

Bahan yang digunakan dalam pembuatan selai alpukat adalah daging buah alpukat, pektin, gula pasir, gula aren,
dan madu. Bahan yang digunakan untuk uji kadar air dan nilai a,, adalah sampel selai alpukat. Bahan yang digunakan
untuk uji total sugar adalah HCI, NaOH 50%, akuades, larutan Luff, dan KI 30%. Bahan yang digunakan untuk uiji total
mikroba adalah NaCl fisiologis dan medium PCA. Bahan yang digunakan untuk uji total padatan terlarut adalah sampel
selai dan akuades. Bahan yang digunakan untuk uji hedonik adalah sampel selai dan air mineral. Alat yang digunakan
dalam penelitian ini adalah pisau, wajan, kompor, parutan, timbangan analitik, sendok, cawan petri, oven, desikator,
pipet, labu takar, stirer, labu erlenmeyer, mikropipet, rabung reaksi, refraktometer, tube sentrifuge dan tisu. Bahan yang
digunakan dalam pembuatan selai adalah alpukat 50%, gula aren 50%, gula pasir 50%, madu 50% dan pektin 1%.

Alat yang digunakan dalam pembuatan selai alpukat adalah pisau, parutan, wajan, sendok, timbangan analitik. Alat
yang digunakan untuk uji kadar air adalah cawan porselin, oven, timbangan analitik, desikator, dan penjepit. Alat yang
digunakan untuk uji nilai aw yaitu aw meter. Alat yang digunakan untuk uji total sugar yaitu pipet, labu takar, stirer, labu
erlenmeyer. Alat yang digunakan pada uji total mikroba yaitu mikropipet, timbangan analitik, oven, tabung reaksi, cawan
petri. Alat yang digunakan untuk uji total padatan terlarut yaitu refraktometer, beker glass, pipet tetes dan gelas ukur.

Metode

Pembuatan selai alpukat dalam penelitian ini dimulai dengan tahap persiapan bahan. Bahan dalam penelitian ini
berupa alpukat 50%, pektin 1%, gula aren 50%, gula pasir 50%, dan madu 50%. Formulasi pemakaian jenis gula yang
pertama (T1) yaitu daging alpukat sebanyak 50%, gula aren sebanyak 50%, dan pektin sebanyak 1% dari berat total
selai. Formulasi pemakaian jenis gula yang kedua (T2) yaitu daging alpukat sebanyak 50%, gula pasir sebanyak 50%,
dan pektin sebanyak 1% dari berat total selai. Formulasi pemakaian jenis gula yang ketiga (T3) yaitu daging alpukat
sebanyak 50%, madu sebanyak 50%, dan pektin sebanyak 1% dari berat total selai.

Alpukat matang digunakan sebagai bahan baku pembuatan selai alpukat, setelah itu alpukat di kupas dan
dilakukan pencucian hingga bersih kemudian dilakukan pemarutan alpukat. Alpukat diparut dengan menggunakan alat
parutan untuk mendapatkan serat halus. Setelah didapatkan hasil parutan alpukat kemudian ditimbang sebanyak 50%
dari berat selai yang akan dibuat. Bahan tambahan lain yang perlu disiapkan yaitu pektin sebanyak 1% dan gula masing-
masing 50% tiap perlakuan. Menyiapkan wajan kemudian masukkan alpukat yang sudah diparut, gula, dan pektin.
Pemasakan dilakukan sampai bahan dari alpukat dan campuran dari gula dan pektin membentuk gel pada suhu +100°C
selama 5-8 menit. Setelah selesai proses pemasakan tahap selanjutnya yaitu selai di angin — anginkan hingga uap selai
alpukat tersebut sudah hilang barulah selai alpukat tersebut siap untuk dikemas dan dilakukan proses pengujian.

Pengujian Kadar Air Selai Alpukat

Pengujian kadar air menurut petunjuk dari Legowo dan Nurwantoro (2004) dengan metode pengeringan oven.
Cawan porselin yang telah diberi kode sesuai kode sampel kemudian dipanaskan dalam oven dengan suhu 100°C
sampai 105°C selama 1 jam. Cawan porselin dimasukkan dalam desikator +15 menit, kemudian cawan ditimbang.
Sampel sebanyak 2 g (W1) ditimbang dalam cawan porselin yang telah diketahui beratnya kemudian dikeringkan dalam
oven pada suhu 100°C — 105°C selama 4 — 6 jam. Sampel ditimbang, kemudian dioven kembali dan ditimbang kembali
hingga beratnya konstan (W2). Bobot dianggap konstan apabila selisih penimbangan tidak melebihi 0,2 mg. Sampel
dimasukkan dalam desikator + 15 menit, dilanjutkan dengan penimbangan. Kadar air dihitung dengan rumus sebagai
berikut :

Kadar air (%) = -2 x 100%
Pengujian Aktivitas Air (Ay)

Pengujian nilai a, pada selai menggunakan alat a, meter. Pengujian nilai a, dilakukan berdasarkan metode
Susanto (2009). Sebelum sampel dimasukkan ke dalam wadah, dilakukan kalibrasi terhadap a, meter. Kalibrasi
dilakukan dengan memasukkan garam ke dalam a,, meter. Jenis garam yang digunakan adalah BaCl,, Mg(NO3)., NaCl
dan KCI. Setelah dikalibrasi pengukuran nilai a,, dilakukan dengan cara sampel yang akan diukur dimasukkan ke dalam
wadah yang tersedia pada alat tersebut. Sampel yang sudah dimasukan ke dalam a, meter selanjutnya didiamkan
hingga a,, meter berbunyi dan nilai a,, meter dapat terlihat pada layar yang tertera.

Pengujian Total Sugar
Pengujian kadar fotal sugar dilakukan dengan metode Luff Schoorl. Tahap pertama adalah filtrat dari selai alpukat
dipipet sebanyak 50 ml, lalu dimasukkan ke dalam labu takar 100 ml dan ditambahkan larutan 5 ml larutan HCI 25%,
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kemudian dipanaskan hingga suhu 60° sampai 70°C dan diinversikan selama 10 menit dan didinginkan. Tahap
selanjutnya adalah menetralkan dengan larutan NaOH 50% dengan indikator PP 0,1 N sampai warna larutan menjadi
merah jambu, kemudian ditambahkan dengan akuades sampai tanda tera lalu dikocok. Selanjutnya, 10 ml dari larutan
filtrat tersebut dipipet dimasukkan ke dalam erlenmeyer ukuran 500 ml ditambahkan dengan 15 ml akuades dan 25 ml
larutan Luff kemudian dipanaskan selama 10 menit, tunggu sampai mendidih dan setelah mendidih larutan didinginkan
pada air mengalir, setelah larutan dingin ditambahkan dengan 15 ml larutan KI 30%, kemudian lakukan titrasi dengan
larutan No - tiosulfat 0,1 N dengan indikator kanji (AOAC, 1970).

% Total Sugar = 2220t9ua 9 x PP, 954100 %
Bobot Contoh (mg)

Keterangan:
FP = Faktor Pengenceran

Pengujian Total Mikroba

Uji total mikroba adalah pengujian yang dilakukan untuk mengetahui total mikroba yang tumbuh dalam suatu
bahan pangan berdasarkan metode Pelczar et al. (1986). Sebanyak 5 g selai ditimbang dan ditambahkan dengan larutan
pengencer NaCl fisiologis steril (pengenceran 10™). Selanjutnya pada pengenceran 10" diambil sebanyak 1 ml
menggunakan mikropipet secara aseptis dan dimasukkan dalam 9 ml larutan pengencer sterii NaCl fisiologis
(pengenceran 10”%) dan dilanjutkan sampai pengenceran 10 dan 10™. Selanjutnya pada pengenceran 10%, 10° dan 10™
masing — masing diambil sebanyak 1 ml menggunakan mikropipet dan dituangkan di dalam cawan petri yang sudah
disterilkan terlebih dahulu kemudian dituangi dengan 12 — 15 ml medium Plate Count Agar (PCA) steril. Masing — masing
cawan petri diinkubasi pada suhu 37°C selama 24 — 48 jam. Setelah diinkubasi selanjutnya dihitung jumlah koloni yang
ada (30 — 300 koloni).

Pengujian Total Padatan Terlarut

Pengujian total padatan terlarut dilakukan dengan menggunakan refraktometer, dengan cara menimbang 1 g selai
kemudian masukkan sampel ke dalam tube sentrifus dengan menambahkan 10 ml aquades dan mengocoknya sampai
homogen. Membersihkan permukaan prisma refraktometer dengan alkohol dan tisu, kemudian meneteskan sampel selai
alpukat ke permukaan prisma refraktometer dengan pipet sampai menutupi permukaan. Kemudian menutup
refraktometer dan mengamati tingkat kemanisannya serta memastikan tidak ada gelembung udara. Tingkat kemanisan
ditunjukkan dengan °Brix (padatan/100g sampel) yang sebanding dengan presentase sukrosa dalam sampel (Nielsen,
1998).

Uji Hedonik

Pengujian hedonik selai alpukat dengan perisa berbagai pemanis untuk mengetahui selai yang paling disukai
konsumen. Pengujian ini terdiri dari 25 panelis semi terlatih yang menilai 5 variabel yaitu warna, aroma, rasa, tekstur, dan
overall. Soekarto (1985) mengatakan bahwa dalam uji kesukaan, panelis diminta tanggapan pribadi tentang suka atau
tidaknya dan juga menunjukkan tingkat kesukaannya, uji kesukaan merupakan hal yang berkaitan langsung nantinya
dengan daya terima oleh konsumen dengan produk tersebut. Skor untuk pengujian kesukaan yaitu skor 1 untuk kategori
sangat tidak suka, skor 2 untuk tidak suka, skor 3 untuk katagori agak suka, skor 4 untuk katagori suka, dan skor 5 untuk
kategori sangat suka (Setyaningsih et al., 2010).

Analisis Data

Pengolahan data dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak Lengkap. Data hasil penelitian yang berupa
kadar air, nilai a,, total sugar, total mikroba, total padatan terlarut dianalisis statistik dengan ANOVA, dan untuk hasil
analisis yang signifikan dilakukan uji lanjut Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) dengan taraf signifikasi 5% (Gomez
dan Gomez, 1995). Data hasil pengujian hedonik rasa, warna, aroma, tekstur, dan overall dianalisis dengan
menggunakan uji Kruskal-Wallis dengan taraf signifikansi 5%.

Hasil dan Pembahasan
Kadar Air

Berdasarkan pengujian kadar air selai alpukat diperoleh hasil rerata kadar air pada selai alpukat yang diberi varian
pemanis berbeda berkisar antara 14,74% — 15,93% (Tabel 1), maka dapat dilihat bahwa selai alpukat yang diberi varian
pemanis berbeda memiliki kualitas yang baik dan sudah memenuhi standar yang ditetapkan berdasarkan Standar
Industri Indonesia Sl 01-3746-1995 kadar air selai yaitu maksimal sebesar 35%.

Kadar air paling tinggi terdapat pada selai dengan pemberian pemanis madu dan kadar air paling rendah terdapat
pada selai dengan pemberian pemanis gula aren. Hal ini terjadi karena antara gula aren, gula pasir, dan madu memiliki
karakteristik fisik yang berbeda sehingga memiliki kadar air yang berbeda pula. Gula aren berbentuk padatan dengan
rata-rata kadar air 9,16% sedangkan gula pasir berbentuk kristal dengan kadar air rata-rata 10,32% (BPTP, 2005).
Madu berbentuk cairan dengan kadar air rata-rata 20% (Komara, 2002). Faktor lain yang mempengaruhi kadar air dari
masing-masing perlakuan karena adanya proses pemanasan, dimana masing-masing gula memiliki reaksi yang berbeda-
beda ketika dipanaskan. Gula pasir termasuk golongan disakarida yaitu sukrosa, dimana pada saat pemanasan sukrosa
dipecah menjadi glukosa dan fruktosa. Sedangkan gula aren dan madu merupakan golongan monosakarida yaitu
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fruktosa dimana pada saat pemanasan tidak mengalami proses pemecahan. Selai alpukat dengan pemberian pemanis
madu memiliki kadar air paling tinggi. Hal ini dapat terjadi karena madu termasuk gula jenis fruktosa. Winarno (2002)
mengatakan bahwa fruktosa termasuk jenis gula pereduksi dimana pada saat proses pemanasan lebih banyak mengikat
hidrogen dan melepas oksigen yang memungkinkan selai dengan pemberian pemanis madu memiliki kadar air paling
besar.

Tabel 1. Hasil Analisa Kadar Air Selai Alpukat dengan Berbagai Pemanis Alami
Perlakuan Pemberian Jenis Pemanis

Parameter

T1 T2 T3
Kadar Air (%) 14,7410,413° 15,32+0,291° 15,93+0,419°
Nilai A, 0,83+0,004° 0,082+0,005° 0,87+0,0012
Total Sugar (%) 39,509+2,022° 49,673+1,4212 24,610+2,782°
Total Mikroba (CFU/g) 5,3x10°+0,005° 4,7x10°+0,004%° 3,8x10°+0,001°
Total Padatan Terlarut (%) 81,9+1,069% 61,1+1,069° 51,6+1,902°

Keterangan:

*Data ditampilan sebagai nilai rerata + standar deviasi
*Superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (P<0,05)
*TI=Selai alpukat,gula aren; T2=Selai alpukat,gula pasir; T3=Selai alpukat,madu

Kadar air merupakan jumlah air yang terkandung dalam bahan yang merupakan salah satu karakteristik yang
sangat penting pada bahan pangan karena dapat mempengaruhi kenampakan, tekstur, dan rasa bahan pangan. Menurut
Winarno (2004), kadar air yang tinggi dapat mengakibatkan mikroba, kapang, dan khamir mudah untuk berkembang biak
sehingga proses pembusukan akan berlangsung lebih cepat dan sebaliknya jika kadar air yang rendah maka
pertumbuhan mikroorganisme akan melambat sehingga bahan pangan tersebut akan tahan lama.

Aktivitas Air (ay)

Berdasarkan pengujian nilai a,, (Water Activity) selai alpukat diperoleh hasil rerata a,, (Water Activity) pada selai
alpukat yang diberi varian pemanis berbeda berkisar antara 0,82-0,87. Nilai a,, paling tinggi terdapat pada selai dengan
pemberian pemanis madu dan nilai a,, paling rendah terdapat pada selai dengan pemberian pemanis gula pasir. Hal ini
terjadi karena antara madu, gula aren dan gula pasir memiliki karakteristik fisik dan kadar air yang berbeda sehingga
memiliki nilai a,, yang berbeda pula. Sebagaimana diketahui bahwa dalam kadar air terdapat air bebas dan air terikat. A,
merupakan jumlah air bebas yang dapat digunakan oleh mikroorganisme untuk pertumbuhannya (Muchtadi, 1997).
Menurut Hendritomo (2010) menyatakan bahwa khamir dapat tumbuh pada a,, 0,6—0,88 sedangkan kapang tumbuh pada
a, diatas 0,8. Selai dengan pemanis gula aren memiliki kadar air lebih rendah daripada selai dengan pemanis gula pasir,
namun selai dengan pemanis aren memiliki nilai a,, lebih tinggi daripada selai dengan pemanis gula pasir. Hal ini dapat
terjadi karena selai dengan pemanis gula pasir memiliki jumlah air terikat yang lebih besar daripada jumlah air bebas,
sedangkan selai dengan pemanis gula aren memiliki jumlah air bebas yang lebih besar daripada jumlah air terikat.
Fenomena jumlah air bebas pada gula aren yang lebih tinggi daripada selai dengan gula pasir, padahal kadar air selai
dengan gula aren lebih rendah daripada selai dengan gula pasir dapat terjadi karena pengaruh faktor lain yaitu total
sugar. Menurut Muchtadi (1997) berpendapat bahwa bahan pangan yang memiliki kadar gula tinggi berarti memiliki a,,
rendah. Gula yang ada pada selai akan mengikat air bebas sehingga besarnya nilai a, pada selai alpukat dapat
dipengaruhi oleh besarnya total sugar pada selai.

Total Sugar

Berdasarkan pengujian total sugar selai alpukat diperoleh hasil yaitu pemberian pemanis gula aren memiliki fotal
sugar sebesar 39,509%, pemberian pemanis gula pasir memiliki total sugar sebesar 49,673%, dan pemberian pemanis
madu memiliki fofal sugar sebesar 24,610%. Secara garis besar, besarnya fotal sugar selai alpukat yang dengan
pemberian pemanis gula aren, gula pasir, dan madu menunjukkan hasil beda nyata (p<0,05) sehingga dilakukan uji lanjut
Duncan dengan hasil superskrip yang berbeda pada pemberian pemanis gula aren, gula pasir, dan madu. Hasil analisis
uji lanjut Duncan menunjukkan bahwa masing-masing perlakuan memiliki beda nyata antar perlakuan lainnya.

Nilai rerata total sugar pada selai alpukat yang diberi varian pemanis berbeda berkisar antara 24,60%—49,673%.
Total sugar paling tinggi terdapat pada selai dengan pemberian pemanis gula pasir dan total sugar paling rendah
terdapat pada selai dengan pemberian pemanis madu. Hasil ini sesuai dengan penelitian sebelumnya yang dilakukan
oleh Anova dan Kamsina (2013) yang melakukan penelitian selai menggunakan 2 jenis alpukat berbeda (Persea
americana Mill dan Persea gratissima Gaertn) dengan 2 jenis pemanis berbeda (gula aren dan gula pasir). Hasil
penelitian Anova dan Kamsina menunjukkan fotal sugar paling tinggi didapatkan pada perlakuan selai alpukat jenis
Persea americana Mill dengan pemberian pemanis gula pasir. Hal ini dapat terjadi karena jenis pemanis yang berbeda
memiliki kadar gula yang berbeda pula, meskipun dalam pembuatannya digunakan jumlah persentase yang sama.
Menurut penelitian Anova dan Kamsina (2013) gula pasir mengandung fotal sugar sebesar 99% dan gula aren sebesar
77%, dan menurut penelitian Nanda et al. (2015) total sugar pada madu sebesar 65,5%. Besarnya total sugar berkaitan
dengan nilai a, Hal tersebut dikarenakan gula merupakan senyawa higroskopis yang mampu mengikat air bebas
menjadi air terikat yang sulit diuapkan pada saat pemasakan (Yulistiani et al., 2014).
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Total Mikroba

Berdasarkan pengujian total mikroba selai alpukat diperoleh hasil yaitu pemberian pemanis gula aren memiliki total
mikroba sebesar 5,3x10° CFU/g, pemberian pemanis gula pasir memiliki total mikroba sebesar 4,7x10° CFU/g, dan
pemberian pemanis madu memiliki total mikroba sebesar 3,8x10° CFU/g. Secara garis besar, banyaknya total mikroba
selai alpukat yang dengan pemberian pemanis gula aren, gula pasir, dan madu menunjukkan hasil beda nyata (p<0,05)
sehingga dilakukan uji lanjut Duncan dengan hasil superskrip yang berbeda antara pemberian pemanis gula aren dan
madu, sedangkan pemberian pemanis gula pasir memiliki superskrip sama dengan gula aren dan madu. Hasil analisis uji
lanjut Duncan menunjukkan bahwa total mikroba pada selai dengan pemberian gula aren berbeda nyata dengan selai
pemanis madu. Sedangkan total mikroba pada selai dengan pemberian gula pasir tidak berbeda nyata dengan selai gula
aren dan selai madu.

Nilai rerata total mikroba pada selai alpukat yang diberi varian pemanis berbeda berkisar antara 3,8x10° CFU/g -
5,3x10° CFU/g, maka dapat dilihat bahwa selai alpukat yang diberi varian pemanis berbeda belum mampu memenuhi
standar yang ditetapkan berdasarkan Standar Nasional Indonesia SNI 3746-2008 total mikroba selai yaitu maksimal
sebesar 1x10° CFU/g. Total mikroba paling tinggi terdapat pada selai dengan pemberian pemanis gula aren dan total
mikroba paling rendah terdapat pada selai dengan pemberian pemanis madu. Beberapa faktor yang mempengaruhi total
mikroba selai yaitu kadar air, nilai a,,, dan total sugar. Pada selai dengan pemberian pemanis madu memiliki total mikroba
paling sedikit padahal memiliki kadar air dan nilai a,, paling tinggi dibanding dengan perlakuan lain. Hal ini dapat terjadi
karena madu memiliki sifat antimikroba. Menurut Komara (2002) berpendapat bahwa sifat antimikroba pada madu
berasal dari zat inhibite berupa hidrogen peroksida yaitu zat yang biasa digunakan sebagai antiseptik. Hidrogen
peroksida pada madu diperoleh akibat kelenjar hipofaring lebah mensekresikan enzim glukosa oksidase yang akan
bereaksi dengan glukosa dengan bantuan air dan memproduksi hidrogen peroksida.

Pada selai dengan pemberian gula aren memiliki total mikroba paling tinggi dibandingkan dengan perlakuan
lainnya. Hal ini dapat terjadi karena pada selai alpukat meskipun kadar airnya lebih rendah daripada selai dengan
pemberian gula pasir, namun selai dengan gula aren memiliki nilai a,, yang lebih tinggi daripada selai dengan gula pasir
dimana a, merupakan air bebas yang dapat dipergunakan untuk aktivitas pertumbuhan mikroba dan besarnya nilai ay
dipengaruhi oleh fotal sugar dari selai sendiri. Hal ini didukung oleh pendapat Satuhu (1994) yang menyatakan bahwa
gula disamping untuk memberikan rasa manis juga untuk mencegah tumbuhnya mikroorganisme. Hermana (1991)
menambahkan gula dapat memberikan efek pengawetan pada makanan dan menurunkan aktivitas air dari bahan pangan
yang dapat mencegah pertumbuhan mikroorganisme.

Total Padatan Terlarut

Berdasarkan pengujian total padatan terlarut selai alpukat diperoleh hasil rerata total padatan terlarut pada selai
alpukat yang diberi varian pemanis berbeda berkisar antara 51,6%—-81,9%, maka dapat dilihat bahwa selai alpukat yang
diberi pemanis gula pasir dan madu belum mampu memenuhi standar yang ditetapkan berdasarkan Standar Nasional
Indonesia SNI 3746-2008 total mikroba selai yaitu minimal sebesar 65%.

Total padatan terlarut paling tinggi terdapat pada selai dengan pemberian pemanis gula aren dan total padatan
terlarut paling rendah terdapat pada selai dengan pemberian pemanis madu. Hal ini dapat terjadi karena antara gula
aren, gula pasir, dan madu memiliki karakteristik fisik yang berbeda. Faktor yang mempengaruhi total padatan terlarut
yaitu total sugar. Semakin tinggi total sugar akan menghasilkan total padatan terlarut yang semakin tinggi (Buckle, 1987).
Total padatan terlarut paling tinggi terdapat pada selai dengan pemberian gula aren, namun selai dengan gula aren
memiliki total sugar yang lebih rendah dibandingkan selai dengan gula pasir. Hal ini dapat terjadi karena faktor lain yang
mempengaruhi total padatan terlarut yaitu zat organik, pektin, dan protein. Hal ini didukung oleh pendapat Desrosier
(1988) yang mengemukakan bahwa besarnya total padatan terlarut meliputi gula reduksi, gula non reduksi, zat organik,
pektin, dan protein. Sebaliknya, pada selai dengan pemberian pemanis madu memiliki total padatan terlarut paling
rendah. Hal ini dapat terjadi karena selai dengan pemberian pemanis madu memiliki total sugar paling rendah sehingga
total mikroba paling sedikit. Menurut Bangun (2002) berpendapat bahwa adanya aktivitas bakteri atau reaksi tertentu
dapat menyebabkan berubahnya nilai total padatan terlarut.

Uji Warna

Rerata skor warna selai alpukat dari angka terkecil hingga terbesar menunjukkan semakin tingginya kesukaan
panelis terhadap warna selai (Tabel 2). Perolehan skor warna kesukaan terendah terdapat pada selai dengan pemberian
gula aren dengan kriteria tidak suka — agak suka, sedangkan skor warna kesukaan tertinggi terdapat pada selai dengan
pemberian gula pasir dengan kriteria suka — sangat suka. Hal ini dapat terjadi karena pemberian gula aren ke dalam selai
alpukat membuat warna selai menjadi coklat gelap. Warna coklat pada selai terjadi karena gula aren yang memiliki warna
coklat gelap lebih mendominasi warna pada selai daripada warna hijau dari alpukat. Sedangkan pada selai dengan
pemberian gula pasir paling disukai karena bewarna hijau cerah. Daya tarik makanan sangat dipenguruhi oleh
penampilan fisik atau warnanya. Hal ini merupakan salah satu faktor fisik yang menggugah selera orang untuk memilih
makanan (Fahrudin, 1998). Hal ini didukung oleh pendapat De Man (1997) yaitu bersama-sama dengan bau, rasa dan
tekstur, warna memegang peranan penting dapat diterima suatu makanan. Kenampakan warna selai alpukat dengan
pemberian berbagai pemanis alami dapat dilihat pada Gambar 1.
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Gambar 1. Kenampakan Warna Selai Alpukat dengan Pemberian Berbagai Pemanis Alami

Proses pembuatan selai yang berpengaruh terhadap warna adalah proses pemasakan. Lama dan suhu
pemasakan mempengaruhi warna pada selai. Sebagaimana diketahui selama proses pemasakan, gula pada selai akan
mengalami reaksi maillard yang menyebabkan warna gula menjadi lebih gelap. Hal ini sesuai dengan pendapat Sitepu
(2013) yang mengatakan bahwa warna gula dipengaruhi oleh proses pemasakan gula. Pada saat pemanasan, gula
pereduksi akan bereaksi dengan asam amino dari protein membentuk senyawa basa schiff. Selanjutnya, basa schiff
mengalami reaksi amadori dan membentuk amino ketosa. Amino ketosa kemudian mengalami dehidrasi dan
menghasilkan aldehid aktif yang selanjutnya akan terpolimerisasi. Polimerisasi yang terjadi dengan bantuan asam amino
akan membentuk senyawa coklat yang disebut melanoidin. Semakin lama waktu dan semakin tinggi suhu pemasakan
gula kelapa, maka warnanya akan semakin coklat kehitaman.

Tabel 2. Hasil Uji Hedonik Selai Alpukat

Perlakuan Pemberian Jenis Pemanis

Parameter

T1 T2 T3
Warna 2,88° 4,32° 3,28
Aroma 3,32 3,48 3,4
Rasa 3,56° 3,887 2,96°
Tekstur 3,4° 4,08° 3,52
Overall 3,4° 4,047 3,08b°

Keterangan:

*Data ditampilan sebagai nilai rerata
*Superskrip huruf kecil yang berbeda menunjukkan berbeda nyata (P<0,05)
*Tl= Selai alpukat,gula aren; T2= Selai alpukat,gula pasir; T3= Selai alpukat,madu

Uji Aroma

Rerata skor aroma selai alpukat tidak menunjukkan hasil yang berbeda nyata (Tabel 2). Skor aroma kesukaan dari
ketiga perlakuan berada pada kriteria yang sama yaitu gak suka — suka. Hal ini dapat terjadi karena pemanis gula pasir,
gula aren, dan madu memiliki aroma yang tidak begitu menyengat sehingga tidak terdapat perbedaan nyata pada selai
dengan perlakuan pemberian jenis pemanis alami yang berbeda. Aroma selai alpukat akan berpengaruh kepada rasa
kesukaan konsumen. Hal ini sesuai dengan pendapat Winarno (2002) yang mengatakan bahwa cita rasa bahan pangan
dipengaruhi antara lain oleh aroma (bau) dan rasa, dimana aroma makanan banyak menentukan kelezatan bahan
makanan tersebut.

Uji Rasa

Rerata skor rasa selai alpukat dari angka terkecil hingga terbesar menunjukkan semakin tingginya kesukaan
panelis terhadap rasa selai. Perolehan skor rasa kesukaan terendah terdapat pada selai dengan pemberian pemanis
madu dengan kriteria tidak suka — agak suka, sedangkan skor rasa kesukaan tertinggi terdapat pada selai dengan
pemberian gula pasir dengan kriteria agak suka — suka. Hal ini dapat terjadi karena rasa pada selai alpukat dipengaruhi
oleh jenis gula yang digunakan pada selai. Menurut Junk dan Pancoast (1973) gula ditambahkan pada produk pangan
untuk meningkatkan kemanisan. Banyak orang menyukai makanan yang lebih manis dari pada sebaliknya. Berdasarkan
uji total sugar, selai dengan pemanis madu memiliki total sugar paling rendah sehingga dari segi rasa kurang manis
dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Selai dengan pemanis gula pasir memiliki total sugar paling tinggi yaitu sebesar
49, 673% sehingga paling disukai. Selain dari segi fotal sugar, warna selai juga ikut mempengaruhi penilaian panelis
terhadap rasa. Sebagaimana diketahui bahwa warna selai alpukat dengan gula pasir memiliki warna hijau cerah yang
lebih disukai daripada warna selai alpukat dengan gula aren yang bewarna coklat gelap. Hal ini didukung oleh pendapat
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Wonggo (2010) yang menyatakan bahwa suatu bahan pangan yang bergizi, rasa enak, dan teksturnya sangat baik tidak
akan dimakan apabila warna tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna aslinya. Menurut
Desrosier (1988) berpendapat bahwa buah — buahan yang di awetkan dengan gula memiliki rasa yang enak dan nilai gizi
yang baik.

Analisis Tekstur

Hasil analisis uji hedonik tekstur selai alpukat dengan perlakuan pemberian pemanis alami gula aren, gula pasir,
dan madu menunjukkan pengaruh beda nyata (p<0,05) sehingga dilakukan uji lanjut Mann-Whitney. Hasil analisis uiji
lanjut Mann-Whitney menunjukkan bahwa beberapa perlakuan memiliki beda nyata antar perlakuan lainnya, dan
beberapa perlakuan lainnya tidak berbeda nyata. Rerata skor tekstur selai alpukat dari angka terkecil hingga terbesar
menunjukkan semakin tingginya kesukaan panelis terhadap tekstur selai. Perolehan skor tekstur kesukaan terendah
terdapat pada selai dengan pemberian madu dengan kriteria agak suka — suka, sedangkan skor tekstur kesukaan
tertinggi terdapat pada selai dengan pemberian gula pasir dengan kriteria suka — sangat suka. Hal ini dapat terjadi karena
tekstur selai dipengaruhi oleh beberapa faktor diantara jenis gula yang digunakan, kadar air selai, dan fotal sugar.
Menurut Sari (2011) tekstur merupakan salah satu komponen penting yang menentukan kualitas akhir selai. Pada selai
dengan pemberian madu memiliki fotal sugar paling rendah sehingga kenampakan selai bertekstur lembek, sedangkan
pada selai dengan pemberian gula pasir memiliki total sugar paling tinggi sehingga kenampakan tekstur selai terlalu
padat. Kadar air dan lama pemasakan juga mempengaruhi tekstur. Menurut Muchtadi (1997) bahwa konsentrasi gula
pada selai akan mengikat air dan dengan bantuan pektin akan membentuk gel selama proses pemasakan. Air bebas
akan menguap selama proses pemasakan sehingga hanya tersisa air terikat pada selai yang kemudian berdampak pada
tekstur selai.

Overall

Rerata skor overall selai alpukat dari angka terkecil hingga terbesar menunjukkan semakin tingginya kesukaan
panelis terhadap overall selai. Perolehan skor overall kesukaan terendah terdapat pada selai dengan pemberian gula
aren dengan kriteria agak suka — suka, sedangkan skor overall kesukaan tertinggi terdapat pada selai dengan pemberian
gula pasir dengan kriteria suka — sangat suka. Hal ini dapat terjadi karena dari atribut rasa, warna, aroma, tekstur selai
alpukat dengan pemberian pemanis gula mendapat respon disukai oleh panelis, sehingga dari segi overall selai alpukat
dengan pemberian pemanis gula pasir mendapat skor tertinggi. Secara overall produk selai dengan pemanis gula pasir
yang paling diterima oleh panelis. Fenomena ini didukung oleh data analisa dimana selai dengan pemanis gula pasir
memiliki total sugar paling tinggi sebesar 49,673% sehingga memiliki rasa paling manis yang disukai konsumen
dibanding perlakuan lainnya. Selai dengan pemanis gula pasir memiliki nilai a, paling rendah sebesar 0,815 dengan
kadar air yang sesuai standar yaitu 15,32% sehingga memiliki tekstur paling padat yang disukai konsumen dibanding
perlakuan lainnya. Menurut pendapat Lukito et al. (2012) pada uji kesukaan dengan metode hedonik yang dilakukan oleh
panelis tersebut diminta untuk memberikan suatu tanggapan pribadi tentang kesukaan dan uji kesukaan selalu berkaitan
dengan eksistensi produk dan daya terima terhadap produk tersebut.

Kesimpulan

Dari perlakuan pemberian 3 jenis pemanis alami berbeda pada selai alpukat diperoleh kesimpulan bahwa terdapat
pengaruh dari pemberian jenis pemanis yang berbeda pada tiap perlakuan terhadap kualitas selai dilihat dari aspek kadar
air, nilai aw, total sugar, total mikroba, total padatan terlarut, dan uji hedonik selai alpukat. Dari ketiga perlakuan, selai
dengan pemberian pemanis gula aren merupakan selai dengan kualitas terbaik. Namun dari aspek kesukaan, perlakuan
selai alpukat dengan pemberian pemanis gula pasir mendapat skor tertinggi dari atribut warna, rasa, aroma, tekstur, dan
overall yang paling diminati panelis.
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