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INTISARI 

 

 Penelitian dengan judul Pengaruh Substitusi Ubi Jalar Ungu Terhadap 

Sifat Kimia Dan Organoleptik Selai Sirsak, bertujuan untuk mengetahui substitusi 

ubi jalar ungu yang tepat dalam pembuatan selai sirsak sehingga dihasilkan selai 

sirsak yang berkualitas ditinjau dari sifat kimia dan organoleptik serta dapat 

diterima konsumen. 

 Metode penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap 

(RAL) faktor tunggal yaitu variasi substitusi ubi jalar ungu yang terdiri dari 4 

level: 10%, 20%, 30% dan 40%. Masing-masing perlakuan diulang 3 kali 

sehingga diperoleh 4 x 3 = 12 satuan percobaan. Data yang diperoleh dianalisis 

secara statistik dengan analisis sidik ragam. Apabila terdapat perbedaan maka 

dilanjutkan dengan uji Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) pada taraf 

signifikansi 1% . Parameter yang diukur meliputi kadar air, kadar vitamin C, pH 

dan uji organoleptik warna, tekstur, daya oles, rasa serta kesukaan keseluruhan. 

 Hasil penelitian menunjukkan bahwa, semakin meningkat substitusi ubi 

jalar ungu menyebabkan terjadinya kenaikan kadar vitamin C, sedangkan kadar 

air dan pH selai relatif sama. Hasil uji organoleptik menunjukkan bahwa selai 

sirsak dengan substitusi ubi jalar ungu yang paling disukai yaitu, selai dengan 

substitusi ubi jalar ungu 10%. Pada perlakuan tersebut selai mempunyai kadar air 

37,02%, kadar vitamin C 42,77% mg/100gr, pH 3,89, dengan nilai warna 1,60 

(watermelon), nilai tekstur 3,85 (agak halus), nilai daya oles 4,10 (mudah dioles), 

nilai rasa 3,80 (manis sedikit khas sirsak) dan nilai kesukaan 6,4 (suka). 

 

 

Kata kunci: Selai, Sirsak, Ubi Jalar Ungu, Vitamin C 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

A. Latar Belakang 

 Pada dasarnya bahan pangan hasil pertanian seperti buah-buahan,       

umbi-umbian dan juga sayuran memiliki sifat yang mudah mengalami 

kerusakan setelah dilakukan pemanenan. Hal ini dikarenakan bahan pangan 

setelah dipanen masih mengalami proses katabolisme hingga diperlukan 

penanganan yang baik.  

 Buah-buahan merupakan komoditas hortikultura yang sangat 

dibutuhkan oleh segala lapisan masyarakat. Selain rasanya yang segar, buah  

juga  kaya akan  kandungan gizi. Akan tetapi buah-buahan yang kaya akan 

gizi memiliki daya simpan yang sangat singkat, dalam 23 hari setelah buah 

matang penuh, tekstur buah melunak dan mulai terjadi kerusakan (Desrosier, 

1963).  

 Sirsak merupakan buah yang memiliki kulit berwarna hijau, daging 

buahnya bertekstur lunak, berwarna putih, berserat banyak dan memiliki rasa 

agak asam serta aroma yang khas. Buah sirsak cepat mengalami kebusukan 

setelah buah menjadi matang. Menurut Prabawati dkk. (1982), buah sirsak 

yang matang hanya dapat bertahan 3-4 hari. Anonim (2015), menyatakan 

bahwa produksi buah sirsak di Indonesia pada tahun 2014 mencapai 53.059 

ton. Dengan jumlah produksi yang cukup tinggi maka diperlukan penanganan 

dan pengolahan lebih lanjut untuk meningkatkan masa simpannya. Oleh 
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karena itu selain dikonsumsi dalam bentuk segar, buah ini  cukup potensial 

untuk dikembangkan menjadi produk olahan. Dengan menjadi produk olahan 

akan diperoleh keuntungan selain menyelamatkan hasil panen, 

memperpanjang umur simpan, penganeka ragaman pangan dan meningkatkan 

kualitas maupun nilai ekonomis buah tersebut. Produk olahan dapat berupa 

makanan dan minuman seperti sirup, manisan basah dan kering, selai, sari 

buah, dodol dan lain-lain. 

 Di dalam buah sirsak terkandung sejumlah vitamin dan serat. Vitamin 

yang dominan terdapat pada buah sirsak adalah vitamin C yang berguna 

sebagai antioksidan untuk meningkatkan daya tahan tubuh serta 

memperlambat proses penuaan. Sirsak juga mengandung serat yang cukup 

tinggi yang baik digunakan sebagai bahan baku pembuatan selai. 

 Selai merupakan salah satu penganeka ragaman produk olahan. 

Menurut Fachrudin (2008), selai merupakan produk olahan yang berasal dari 

sari buah atau buah-buahan yang sudah dihancurkan, kemudian ditambah 

sukrosa dan dimasak sampai mengental. Selai termasuk makanan semi padat 

yang terbuat dari campuran 45% bagian buah dan 55% bagian sukrosa dengan 

total padatan terlarut sekitar 65%. Pada pembuatan selai perlu diperhatikan 

keseimbangan proporsi pektin, asam, dan sukrosa agar terbentuk selai dengan 

konsistensi seperti gel. 

 Menurut Nindyarani dan Suparmo  (2011), Indonesia merupakan salah 

satu negara yang beriklim tropis dan memiliki banyak kekayaan alam yaitu 

hasil pangan yang melimpah diantaranya umbi-umbian yang merupakan salah 
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satu komoditas yang cukup banyak dengan produktivitas 1,9 juta ton per 

tahun. Salah satu bagian dari umbi-umbian diantaranya adalah ubi jalar, yang 

memiliki berbagai ragam varietas (cangkuang, sari, papua solosa, sawentar, 

beta-1, antin-1 dan MSU 03028-10) dan jenis warna umbi, seperti ubi jalar 

ungu, putih, kuning dan jingga.  

 Menurut Wijayanti (2011), ubi jalar ungu (Ipomoea batatas poiret) 

adalah jenis umbi-umbian yang memiliki banyak keunggulan dibanding ubi 

lainnya karena memiliki kandungan zat gizi yang beragam. Menurut Ratnayati 

(2011), kandungan utama ubi jalar ungu adalah pati. Kandungan pati pada ubi 

jalar ungu terdiri dari 30-40% amilosa dan 60-70% amilopektin. Ubi jalar 

ungu juga memiliki kadar serat pangan yang tinggi yaitu 4,72% per 100 gram. 

Selain itu, ubi jalar ungu juga mengandung banyak sumber antioksidan yang 

berasal dari antosianin, vitamin C, vitamin E dan beta karoten.  

 Untuk mengoptimalkan manfaat ubi jalar ungu ini akan dikaji tentang 

substitusi ubi jalar ungu dalam pembuatan selai sirsak. Dipilih ubi jalar ungu 

pada pembuatan selai karena pada ubi jalar ungu mengandungan antioksidan 

berupa senyawa antosianin dan dapat digunakan sebagai pewarna alami 

sehingga dihasilkan selai fungsional dari buah sirsak dan ubi jalar ungu. 

B. Tujuan Penelitian 

 Mengetahui substitusi ubi jalar ungu yang tepat dalam pengolahan  selai 

sirsak sehingga dihasilkan selai sirsak yang berkualitas baik dilihat dari sifat 

kimia dan organoleptik serta dapat diterima oleh konsumen. 
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C. Manfaat Penelitian 

1. Memberikan perlakuan yang tepat pada pengolahan selai dari sirsak dan 

ubi jalar ungu yang disukai konsumen sebagai dasar formulasi untuk 

dikembangkan dalam usaha industri skala rumah tangga. 

2. Dapat meningkatkan nilai gizi vitamin C serta meningkatkan nilai 

ekonomis dan pengkayaan pangan lokal. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

 

A. Kesimpulan 

 Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut : 

1. Semakin meningkat subtitusi ubi jalar ungu akan meningkatkan kadar 

vitamin  C dan menurunkan kadar air selai sirsak, pH selai sirsak yang 

dihasilkan relatif sama. 

2. Pengolahan  selai sirsak dengan  substitusi ubi jalar ungu 10% 

memberikan penilaian tertinggi berdasarkan nilai kesukaan, dengan 

karakteristik: kadar air 37,02%;  kadar vitamin C 42,77 mg/100 gr;  pH 

3,89; nilai warna 1,60 (watermelon - punch);  tekstur 3,85 (halus);  daya 

oles  4,10 (mudah dioleskan) dan nilai rasa 3,80 (manis khas sirsak). 

B. Saran 

 Disarankan dilakukan penelitian tentang lama penyimpanan selai 

sirsak dengan substitusi ubi jalar ungu untuk mengetahui berapa lama daya 

simpan selai sirsak yang dihasilkan. 
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