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INTISARI 

 

Penelitian  dengan judul Formulasi Umbi Bit (Beta vulgaris L) dan 

Buah Jambu Biji Merah (Psidium vuajava L) Terhadap Sifat Kimia dan 

Organoleptik Selai  ini bertujuan untuk mengetahui formulasi umbi bit dan buah 

jambu biji merah sehingga dihasilkan selai yang berkualitas baik dilihat dari sifat 

kimiawi dan organoleptik serta dapat diterima oleh konsumen. 

Metode penelitin yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL), sebagai perlakuan formulasi umbi bit  dan jambu biji merah dalam 

pengolahan selai, yaitu : 55% :45%, 50%:50%, 45%:55%, 40% :60%. Untuk 

mengetahui kualitas formulasi umbi bit dan buah jambu biji merah dilakukan 

analisis kimia yang meliputi analisis kadar air , analisis vitamin C, analisis pH dan 

analisis organoleptik  nilai  rasa, warna, tekstur, daya oles metode scoring test dan 

kesukaan secara keseluruhan menggunakan  metode hedonic test. Masing-masing 

sampel akan diuji menggunakan 20 panelis tidak terlatih. 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa formulasi umbi bit dan jambu biji 

merah menurunkan kadar air dan kadar vitamin C, sedangkan formulasi umbi bit 

dan jambu biji merah tidak memberikan pengaruh terhadap pH selai yang 

dihasilkan. Hasil  uji organoleptik menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai 

selai dengan formulasi F4 (umbi bit 40% dan jambu biji merah 60%).  Selai umbi 

bit dan jambu biji merah yang dihasilkan mempunyai kadar air 38,80%; kadar 

vitamin C 53,98 mg/100 gr; pH 4,28; nilai rasa 2,65 (sedikit manis khas umbi bit 

– manis sedikit khas jambu biji); nilai tekstur 2,80 (agak kasar – agak halus) dan  

nilai daya oles 4,00  (mudah dioleskan). 

 

Kata kunci : selai, umbi bit, jambu biji merah, vitamin C 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang 

Indonesia merupakan salah satu negara penghasil buah-buahan, 

umbi-umbian dan juga sayuran yang memiliki keanekaragaman dan 

keunggulan cita rasa yang cukup baik bila dibandingkan dengan buah-

buahan dari negara-negara penghasil buah tropis lainya. Pada dasarnya 

bahan makanan tersebut memiliki sifat yang mudah mengalami kerusakan 

setelah dilakukan pemanenan. Hal ini dikarenakan bahan pangan tersebut 

masih mengalami proses respirasi setelah dipanen sehingga diperlukan 

penanganan yang baik. Bahan pangan juga merupakan sumber gizi yang 

berperan dalam menjaga kesehatan manusia yang mengkonsumsinya, 

sehingga pada umumnya tidak hanya dikonsumsi dalam bentuk segar, 

tetapi sebagian besar diolah menjadi berbagai bentuk dan jenis pangan 

yang lain.  

Saat ini sebagian besar masyarakat mulai menyadari pentingnya 

pangan yang sehat. Salah satunya adalah pangan fungsional yaitu pangan 

yang karena kandungan komponen aktifnya dapat memberikan manfaat 

bagi kesehatan, di luar manfaat yang diberikan oleh zat-zat gizi yang 

terkandung di dalamnya. Pangan fungsional harus memenuhi persyaratan 

sensori, nutrisi dan fisiologis. Telah dipercayai bahwa pangan fungsional 

dapat mencegah atau menurunkan penyakit degeneratif. Sifat fisiologis 

dari pangan fungsional ditentukan oleh komponen bioaktif yang 
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terkandung di dalamnya, misalnya serat pangan, inulin, FOS, antioksidan, 

PUFA, prebiotik dan probiotik. 

Salah satu sayuran yang mempunyai potensi untuk dikembangkan 

di Indonesia adalah umbi bit. Menurut Wirakusumah (2007) beberapa 

nutrisi yang terkandung dalam umbi bit antara lain, vitamin A, B, C. 

Selain vitamin, umbi bit juga merupakan sumber mineral seperti fosfor, 

kalsium dan zat besi. Selain itu, kandungan zat gizi lain yang terkandung 

dalam umbi bit adalah serat atau fiber jenis selulosa yang dapat membantu 

mengatasi gangguan kolesterol. 

Umbi bit (Beta vulgaris L.) kaya karbohidrat yang mudah menjadi 

energi serta zat besi yang mengangkat oksigen ke otak. Umbi bit memiliki 

manfaat untuk memberikan warna alami pada pembuatan produk pangan. 

Pigmen yang terdapat di dalam umbi bit merah adalah betasianin yang 

merupakan turunan dari betalain. Betasianin merupakan kelompok 

flavonoid bersifat polar karena mengikat gula, pigmen bernitrogen dan 

merupakan pengganti antosianin (Andersen dan Markham, 2006). 

Betasianin yang terdapat dalam umbi bit merah diketahui memiliki efek 

antiradical dan aktivitas antioksidan yang tinggi (Mastuti, et al., 2010)  

Rasa umbi bit yang seperti tanah menjadikan umbi bit kurang 

diminati oleh konsumen, ada beberapa hal yang perlu diperhatikan saat 

mengonsumsi bit. Meskipun jarang, beberapa orang mungkin alergi 

terhadap buah bit. Selain itu, bit merupakan salah satu sayuran yang 

mengandung gula cukup tinggi. Mengonsumsi satu cangkir porsi bit dapat 
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memberikan efek negatif pada kenaikan kadar gula darah. Gula jenis ini 

mengalami proses kimia yang cukup tinggi dan bahkan bisa merusak atau 

menghilangkan kandungan nutrisi dari bit itu sendiri. Jadi penting untuk 

memperhatikan bit yang diolah dan dikonsumsi. Gula bit yang terbuat dari 

ekstrak bit juga sama berbahayanya dengan jenis gula halus lainnya, 

seperti gula tebu putih atau sirup jagung fruktosa tinggi (Novita, 2018).  

Vitamin C dari alam bisa ditemukan pada buah-buahan ataupun 

sayuran. Contoh buah-buahan lokal yang diketahui kaya vitamin C adalah 

buah lemon lokal, jeruk nipis, jambu biji, apel Malang dan nenas. 

(Almatsier, 2001). Jambu biji merah memiliki banyak manfaat dalam 

kesehatan, diantaranya dapat meningkatkan kesehatan jantung dengan 

mengendalikan tekanan darah dan kolesterol. Kemampuan jambu biji 

untuk menurunkan tekanan darah disebabkan adanya kandungan kalium 

(Cindy, 2014). Jambu biji memiliki kandungan vitamin C yang cukup 

tinggi (Cahyono, 2010). Komponen antioksidan banyak terdapat pada 

sayur-sayuran dan buah-buahan. Salah satu kandungan antioksidan yang 

paling banyak ditemukan adalah vitamin C. Buah Jambu biji memiliki 

kadar viamin C yang paling tinggi dibandingkan dengan buah lainnya 

yaitu 87 mg/ 100 gram. 

Kini masyarakat Indonesia yang biasa sarapan pagi dengan nasi 

banyak yang beralih mengkonsumsi roti tawar, sehingga dibutuhkan selai 

sebagai pengisi. Biasanya selai dibuat dari satu macam buah saja. Untuk 
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menambah variasi selai maka perlu dilakukan peneliti pengolahan selai 

inovatif dari umbi bit buah dan jambu biji merah. 

Selai merupakan suatu bahan pangan setengah padat yang dibuat 

tidak kurang dari 45 bagian berat buah yang dihancurkan dengan 55 

bagian berat gula. Campuran ini dikentalkan sampai mencapai kadar zat 

padat terlarut tidak kurang dari 65%. Buah-buahan yang ideal dalam 

pembuatan selai harus mengandung pektin dan asam yang cukup untuk 

menghasilkan selai yang berkualitas (Desrosier, 1988). Bahan utama yang 

dapat digunakan untuk meningkatkan antioksidan dan sebagai zat pewarna 

alami dalam pembuatan selai fungsional adalah umbi bit buah dan jambu 

biji merah. 

 

B. Tujuan Penelitian       

 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui formulasi umbi bit dan 

buah jambu biji merah sehingga dihasilkan selai yang berkualitas baik 

dilihat dari sifat kimiawi dan organoleptik serta dapat diterima oleh 

konsumen. 

 

C. Manfaat Penelitian 

1. Memberikan perlakuan yang tepat pada pembuatan selai umbi bit dan 

buah jambu biji merah yang disukai konsumen sebagai dasar formulasi 

untuk dikembangkan dalam usaha industri skala rumah tangga. 

2. Dapat meningkatkan nilai ekonomis dan pengayaan pangan lokal
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

Dari hasil penelitian ini dapat disimpulkan bahwa : 

1. Formulasi umbi bit dan jambu biji merah pada selai menurunkan kadar air 

dan kadar vitamin C, sedangkan formulasi umbi bit dan jambu biji merah 

tidak memberikan pengaruh terhadap selai yang dihasilkan.  

2. Hasil  uji organoleptik menunjukkan bahwa panelis lebih menyukai selai 

dengan formulasi F4 (umbi bit 40% dan jambu biji merah 60%).  Selai 

umbi bit dan jambu biji merah yang dihasilkan mempunyai kadar air 

38,80%; kadar vitamin C 53,98 mg/100 gr; pH 4,28; nilai rasa 2,65 

(sedikit manis khas umbi bit – manis sedikit khas jambu biji); nilai tekstur 

2,80 (agak kasar – agak halus) dan  nilai daya oles 4,00  (mudah 

dioleskan). 

 

B. Saran 

Dari hasil penelitian yang telah dilakukan, penulis dapat 

memberikan saran antara lain : 

1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut tetang formulasi selai umbi bit dan 

jambu biji merah terhadap perbedaan waktu yang digunakan dalam proses 

pengolahan, perbaikan proses, dan daya simpan selai. 
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2. Perlu dilakukan analisis bahan baku dasar untuk mengetahui lebih lengkap 

tentang tentang karakteristik masing- masing bahan baku terhadap sifat 

fisik, kimia, maupun secara organoleptik secara keseluruhan. 
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