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RINGKASAN 

 

Produksi pisang di Provinsi Jambi pada tahun 2023 sebanyak 460.276,11 

kuintal dengan luas panen 610,73 Ku/Ha. Pisang kepok menyumbang porsi yang 

signifikan dalam angka tersebut. Tingginya produksi pisang kepok menghasilkan 

kulit pisang yang masih jarang dimanfaatkan. Kulit pisang kepok mengandung 

pektin 6,38%. Kandungan pektin pada kulit pisang kepok bisa diolah menjadi 

produk yang bernilai ekonomis salah satunya adalah selai. Selai kulit pisang 

kepok masih memiliki mutu kurang baik, hal ini dikarenakan rasa selai kulit 

pisang yang agak sepat dan mencoklatnya warna selai kulit pisang akibat proses 

enzimatis (enzimatic browning) pada proses pengolahan. Perlu adanya upaya 

untuk memperbaiki warna dari selai kulit pisang kepok, salah satunya ialah 

dengan menggunakan pewarna alami yang terdapat kulit buah naga merah. 

Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh perbandingan kulit pisang 

kepok dan kulit buah naga merah terhadap mutu selai dan mendapatkan 

perbandingan kulit pisang kepok dan kulit buah naga merah yang tepat untuk 

menghasilkan mutu selai terbaik. 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April - Mei 2025 di Laboratorium 

Analisa Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Jambi. Penelitian ini menggunakan metode Rancangan 

Acak Lengkap (RAL). Perlakuan dalam penelitian ini adalah perbandingan bubur 

kulit pisang kepok dan bubur kulit buah naga merah yang terdiri dari 5 taraf 

perlakuan, yaitu: (100% : 0%, 90% : 10%, 80% : 20%, 70% : 30%, 60% : 40%). 

Masing-masing perlakuan diulang 4 kali sehingga diperoleh 20 unit percobaan. 

Parameter yang diamati adalah kadar air, total padatan terlarut, viskositas, derajat 

warna, daya oles, organoleptik (warna, aroma, rasa, tekstur, dan penerimaan 

keseluruhan). Data yang diperoleh dianalisis menggunakan ANOVA dengan taraf 

5% dan 1%. Apabila data yang diperoleh berbeda nyata, maka dilanjutkan dengan 

uji lanjut DMRT 

Hasil penelitian menunjukkan bahwa perbandingan kulit pisang kepok dan 

kulit buah naga berpengaruh sangat nyata terhadap nilai kadar air, total padatan 

terlarut, viskositas, derajat warna a* (merah), organoleptik warna, aroma, rasa, 

tekstur dan penerimaan keseluruhan. Namun berpengaruh nyata terhadap nilai 

derajat warna L* (kecerahan) dan tidak berpengaruh nyata terhadap nilai derajat 

warna b* (kuning). Perlakuan terbaik perbandingan kulit pisang kepok 60% : kulit 

buah naga 40% dengan nilai kadar air 26,44%, total padatan terlarut 86,90%, 

viskositas 13.336 cP, derajat warna L* (kecerahan) 19,70, a* (merah) 21,28, b* 

(kuning) 10,43, 
o
hue 26,34, daya oles 4,76 (mudah dioles), organoleptik warna 

4,04 (merah kecoklatan), aroma 2,44 (lemah aroma pisang), rasa 4,36 (lemah rasa 

sepat), tekstur 4,08 (halus) dan penerimaan keseluruhan 4,56 (suka). 

 

Kata kunci : kulit buah naga merah, kulit pisang kepok, selai,   
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BAB I. PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Pisang (Musa paradisiaca L) merupakan salah satu tanaman yang 

mempunyai peluang cukup cerah. Pisang menjadi buah tropis yang sangat populer 

di dunia. Dikarenakan rasanya yang lezat, gizinya tinggi dan harganya relatif 

terjangkau buah pisang banyak disukai oleh semua lapisan masyarakat Indonesia. 

Buah pisang mengandung karbohidrat, mineral, vitamin B6 dan vitamin C 

(Komaryati et al., 2012). Selain rasanya yang enak, pisang juga sangat bernilai 

ekonomis, mudah ditanam, mudah tumbuh, dan mudah berkembang biak.  

Provinsi Jambi merupakan salah satu Provinsi penyumbang komoditas 

pisang di Indonesia. Hampir seluruh Kabupaten di Provinsi Jambi memiliki 

perkebunan pisang sebagai salah satu sumber penghasilan masyarakat. Produksi 

pisang di Provinsi Jambi pada tahun 2023 yaitu sebanyak 460.276,11 kuintal 

dengan luas panen 610,73 Ku/Ha (Dinas Tanaman Pangan, Hortikultura dan 

Peternakan Provinsi Jambi, 2023).  

Jenis pisang kepok kuning merupakan salah satu varietas pisang yang 

banyak dibudidayakan di Indonesia. Produksi pisang di Indonesia menghasilkan 

jutaan ton setiap tahunnya. Pisang kepok menyumbang porsi yang signifikan 

dalam angka tersebut sehingga memiliki potensi ekonomi yang besar dari 

komoditas ini (Safitri et al., 2023). Tingginya produksi pisang kepok 

menghasilkan kulit pisang yang masih jarang dimanfaatkan dan biasanya hanya 

digunakan sebagai pakan ternak. Padahal, kulit pisang kepok jumlahnya cukup 

banyak yaitu sekitar 40% dari berat buah. Beberapa penelitian telah 

memanfaatkan kulit pisang kepok dijadikan berbagai macam produk, seperti 

penelitian Pinasti et al (2024) pemanfaatan kulit pisang kepok dalam pembuatan 

produk tepung roti bergizi tinggi. Penelitian Julfan et al (2016) pemanfaatan kulit 

pisang kepok (musa paradisiaca linn) dalam pembuatan dodol. 

Kulit pisang kepok matang sempurna dengan ciri-ciri kulitnya bewarna 

kuning dengan sedikit bintik hitam mengandung kadar air 68,90% dan 

mengandung karbohidrat dalam bentuk zat pati 18,50% (Syafira et al, 2024). 

Selain itu, menurut Hernawati & Ariyani (2007) Kulit pisang kepok mengandung 
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beragam nutrisi seperti protein 5,15%, lemak 15,29%, serat 16,41%. Kandungan 

nutrisi dalam kulit pisang kepok menjadikannya berpotensi sebagai bahan pangan. 

Kulit pisang kepok juga mengandung pektin. Menurut penelitian Timang et al, 

(2019) kandungan pektin dalam kulit pisang kepok 6,38%. Pektin adalah jenis 

serat larut dalam air yang umumnya ditemukan pada buah-buahan terutama dikulit 

dan bijinya. Pektin memiliki kemampuan mengikat air dan membentuk gel, 

sehingga sering digunakan dalam industri makanan sebagai bahan pengental, 

stabilisator, dan pengikat (Winarno, 2004). Pektin dapat berperan dalam 

membentuk tesktur yang khas pada selai, memberikan kekentalan dan stabilitas 

pada produk tersebut. Dalam proses pembuatan selai, pektin dapat digunakan 

sebagai bahan pengental alami yang mengurangi kebutuhan akan bahan tambahan 

kimia. Dengan demikian, kandungan pektin dalam kulit pisang kepok memiliki 

potensi untuk diolah atau dikembangkan menjadi produk yang bernilai ekonomis 

tinggi salah satunya dapat dijadikan selai.  

Selai merupakan produk olahan buah yang dibuat dengan cara memanaskan 

buah yang dihancurkan bersama gula atau campurannya hingga mencapai 

kekentalan tertentu. Produk ini termasuk makanan semi padat dan umumnya 

menggunakan perbandingan 45 bagian bubur buah dan 35 bagian gula. Jenis selai 

yang paling umum di pasaran adalah selai oles, yaitu selai yang dapat disajikan 

dengan cepat dan mudah karena keserbagunaan dan kemudahan penggunaannya. 

Selain itu, selai oles dapat digunakan sebagai komponen utama atau sebagai 

toping dalam berbagai macam resep, termasuk kue. Selai yang berkualitas baik 

mempunyai tanda atau sifat tertentu antara lain konsisten, warna cemerlang, 

distribusi buah merata, tekstur lembut, rasa alami, tidak mengalami sineresis dan 

kristalisasi selama penyimpanan (Koswara et al., 2017). Selain itu menurut 

Yulistiani et al, (2013) selai yang baik harus mempunyai daya oles yang baik atau 

tidak terlalu encer.  

Saat ini masyarakat Indonesia telah memproduksi selai dengan berbagai 

macam variasi. Selain buahnya, sisa kulit buah juga bisa dimanfaatkan untuk 

membuat selai. Salah satu caranya adalah dengan membuat selai dengan bahan 

utama kulit pisang kepok. Menurut Saragih et al, (2010) selai kulit pisang kepok 

masih memiliki mutu kurang baik. Hal ini dikarenakan rasa selai kulit pisang yang 
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agak sepat dan mencoklatnya warna selai kulit pisang akibat proses enzimatis 

(enzimatic browning) pada proses pengolahan. Oleh karena itu, perlu adanya 

upaya untuk memperbaiki warna dari selai kulit pisang kepok, salah satunya ialah 

dengan menggunakan pewarna alami. Pewarna alami yang dapat digunakan dan 

memiliki warna yang menarik adalah kulit buah naga merah.  

Kulit buah naga masih jarang dimanfaatkan, padahal kulit buah naga 

jumlahnya cukup banyak, yaitu sekitar 30-35% dari berat buah. Pada tahun 2023 

produksi buah naga di Indonesia sebesar 317.407 ton (Direktorat Jenderal 

Hortikultura Kementerian Pertanian, 2024). Berbagai senyawa bioaktif terdapat 

dalam kulit buah naga, di antaranya vitamin C, E, A, alkaloid, terpenoid, dan 

flavonoid, dengan kandungan betasianin mencapai 186,90 mg/100 g berat kering 

dan aktivitas antioksidan sebesar 53,71% (Masyhura et al., 2018). Selain itu kulit 

buah naga mengandung pektin 10,8% dan antosianin (Jamilah et al., 2011). 

Antosianin merupakan salah satu zat pewarna yang memberikan kontribusi warna 

merah pada pangan, berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai pewarna alami 

pangan, dan dapat digunakan sebagai pengganti pewarna sintetik yang lebih sehat. 

(Citramukti, 2008). Hasil penelitian Indrayani et al, (2023) menyatakan bahwa 

penambahan ekstrak kulit buah naga merah dapat mempengaruhi warna, aroma, 

rasa dan tektur pada selai buah pisang mas.  

Berdasarkan penelitian yang dilakukan Sutriono & Pato, (2016) tentang 

pemanfaatan buah terung belanda dan kulit pisang kepok dalam pembuatan selai, 

didapatkan hasil perlakuan terbaik bubur kulit pisang kepok 20% dan bubur 

terung belanda 40% menghasilkan kadar air 29,98%, kadar abu 0,21%, viskositas 

736,28 (cP), kadar serat total 0,51% dan kadar gula total 48,02%. Hasil penelitian 

Saragih et al, (2010) tentang pengaruh pewarna ekstrak cair alami bawang tiwai 

terhadap mutu selai kulit pisang kepok, didapatkan perlakuan terbaik konsentrasi 

ekstrak bawang tiwai 20% menghasilkan pH 4,22, kadar gula 25,49%, kadar 

vitamin C 1,06, kadar air 25,49%, padatan terlarut 43,83%. Hasil penelitian 

Matondang et al, (2014) tentang studi pembuatan selai cokelat kulit pisang 

barangan didapatkan hasil terbaik pada perlakuan bubur kulit pisang 95% bubuk 

coklat 5% dan konsentrasi pektin 0,75% menghasilkan kadar air 34,56%, kadar 
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abu 2,96%, kadar vitamin C 1,54, kadar lemak 8,49%, total padatan terlarut 

55,18brix. 

Berdasarkan uraian diatas, penulis melakukan penelitian dengan judul 

“Pengaruh Perbandingan Kulit Pisang Kepok dan Kulit Buah Naga Merah 

Terhadap Mutu Selai”. 

1.2 Tujuan Penelitian 

Tujuan dari penelitian ini adalah : 

1. Untuk mengetahui pengaruh perbandingan kulit pisang kepok dan kulit buah 

naga merah terhadap mutu selai.  

2. Untuk mendapatkan perbandingan kulit pisang kepok dan kulit buah naga 

merah yang tepat untuk menghasilkan mutu selai terbaik.  

1.3 Hipotesis Penelitian 

Hipotesis dari penelitian ini adalah : 

1. Terdapat pengaruh perbandingan kulit pisang kepok dan kulit buah naga merah 

terhadap mutu selai. 

2. Terdapat perbandingan kulit pisang kepok dan kulit buah naga merah yang 

tepat untuk menghasilkan mutu selai terbaik.  

1.4 Manfaat Penelitian 

Penelitian ini diharapkan dapat memberikan kontribusi informasi dalam 

ilmu pengetahuan khususnya dibidang pemanfaatan kulit pisang dan kulit buah 

naga merah kepada masyarakat dan mahasiswa Jurusan Teknologi Pertanian. 

Selain itu juga untuk meningkatkan nilai ekonomis kulit pisang kepok dan kulit 

buah naga merah menjadi bentuk olahan pangan yang bermanfaat. 
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BAB 2. TINJAUAN PUSTAKA 

 

2.1 Pisang Kepok 

Pisang kepok (Musa paradisiaca) adalah tanaman herbal tahunan dengan 

akar dan batang yang tumbuh di bawah tanah. Tanaman ini hanya berbuah sekali 

sebelum mati, dan secara umum terdiri dari batang, anakan, daun, dan buah 

(Mutmainna et al., 2024). Pisang kepok termasuk jenis pisang yang sering 

digunakan sebagai bahan baku dalam berbagai olahan makanan seperti pisang 

goreng, keripik, serta hidangan tradisional lainnya.  

 
Gambar 1. Pisang kepok (dokumentasi pribadi) 

Pisang kepok umumnya dibudidayakan di daerah beriklim tropis yang panas 

dan lembap, dengan curah hujan tahunan ideal antara 1.520 hingga 3.800 mm. 

Pertumbuhan optimal tanaman ini terjadi pada suhu berkisar antara 27℃ sampai 

38℃. Kulit buahnya tebal, berwarna kuning kehijauan dengan bintik cokelat, 

sementara daging buahnya berwarna putih atau kuning dan memiliki rasa manis. 

Bentuk buahnya cenderung gepeng dan bersegi, berukuran kecil dengan panjang 

10–12 cm dan berat berkisar 90–120 gram (Prabawati et al., 2008). 

Tabel 1. Kandungan gizi pisang kepok 

No Zat Gizi Kadar 

1 Energi (Kal) 115 

2 Protein (g) 1,2 

3 Lemak (g) 0,4 

4 Karbohidrat (g) 26,8 

5 Kalsium (mg) 11 

6 Fosfor (mg) 43 

7 Besi (mg) 1,2 

8 Vitamin A (RE) 0 

9 Vitamin B (mg) 0,10 

10 Vitamin C (mg) 2,0 

11 Air (g) 70,7 

12 Bagian yang dapat dimakan (%) 62 
Sumber: Depkes R1 (1990) 
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2.2 Kulit Pisang Kepok 

Kulit pisang adalah bagian sisa dari buah pisang yang proporsinya cukup 

besar, yaitu mencapai sekitar sepertiga dari total berat buah. Namun, pemanfaatan 

kulit pisang hingga kini masih terbatas, biasanya hanya dibuang sebagai limbah 

organik atau digunakan sebagai pakan hewan ternak seperti sapi, kambing, dan 

kerbau (Abdi et al., 2015). 

 
Gambar 2. Kulit pisang kepok (dokumentasi pribadi) 

Kandungan gizi yang cukup tinggi dalam kulit pisang mendorong 

pemanfaatannya sebagai bahan baku berbagai produk pangan, seperti dodol, selai, 

sirup, keripik, kerupuk, dan olahan konsumsi lainnya berbasis kulit pisang (Pary 

et al., 2016). Pengolahan kulit pisang menjadi dodol memiliki beberapa 

keuntungan yaitu mengurangi limbah kulit pisang kepok, memanfaatkan 

kandungan gizi yang terdapat pada kulit pisang dan meningkatkan nilai ekonomis.  

Salah satu upaya yang dapat dilakukan untuk menekan dampak pencemaran 

akibat limbah kulit pisang adalah dengan mengolahnya menjadi produk yang 

memiliki nilai guna. Kulit pisang kepok mengandung karbohidrat sebesar 18,50%, 

sehingga memiliki potensi sebagai sumber pati yang dapat diolah menjadi tepung. 

Selain itu, kulit pisang ini juga mengandung berbagai zat gizi seperti vitamin C, 

vitamin B, kalsium, protein, dan lemak. Tak hanya itu, kulit pisang kepok 

mengandung senyawa bioaktif berupa flavonoid yang dikenal memiliki aktivitas 

sebagai antioksidan (Supriyanti et al., 2015).  

Komponen biokimia kulit pisang kepok berupa selulosa, hemiselulosa, 

pigmen klorofil serta zat penting yang mengandung asam galacturonik, arabinosa, 

galaktosa. Kandungan komponen biokimia kulit buah pisang kepok ini diketahui 

dapat digunakan untuk menyerap logam-logam berat (Abdi et al., 2015). 

Komposisi zat gizi kulit pisang kepok dapat dilihat pada Tabel 2.  

 



7 
 

Tabel 2. Komposisi zat gizi kulit pisang kepok per 100 gram bahan 

No Parameter Kadar 

1 Air (%) 73,60% 

2 Protein (%) 2,15% 

3 lemak (%) 1,34% 

4 Gula reduksi (%) 7,62% 

5 Karbohidrat (%) 11,48% 

6 Serat kasar (%) 1,52% 

7 Abu (%) 1,03% 

8 Vitamin C mg/100gr 36 

9 Mineral   

 - Ca mg/100gr 31 

 - Fe mg/100gr 26 

 - P mg/100gr 63 
Sumber: Dewati, (2008) 

Kulit pisang kepok mengandung pektin. Ekstraksi pektin dilakukan 

menggunakan metode refluks dengan pelarut HCl, dan menghasilkan rendemen 

pektin sebesar 1,187% (Rahmayulis & Azizah, 2022). Kandungan gizi yang tinggi 

dalam kulit pisang menjadikannya berpotensi sebagai bahan baku dalam 

pembuatan produk pangan.  

2.3 Buah Naga 

Buah naga (Hylocereus undatus) merupakan buah dari jenis kaktus yang 

berasal dari genus Hylocereus dan Selenicereus. Tanaman ini berasal dari wilayah 

Meksiko, Amerika Tengah, dan bagian utara Amerika Selatan seperti Kolombia. 

Saat ini, buah naga juga telah dibudidayakan di berbagai negara Asia, termasuk 

Indonesia, Taiwan, Vietnam, Filipina, dan Malaysia. Di daerah asalnya, buah ini 

dikenal dengan nama pitahaya atau pitaya roja. Daging buah naga dapat berwarna 

putih, merah, atau ungu dengan biji hitam kecil yang dapat dikonsumsi. Awalnya, 

tanaman ini dimanfaatkan sebagai tanaman hias karena bentuk batangnya yang 

unik serta bunga dan buahnya yang menarik secara visual (Hardjadinata, 2010).  

 
Gambar 3. Buah naga merah (dokumentasi pribadi) 
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2.3.1 Kandungan Buah Naga Merah 

uah naga merah memiliki kulit berwarna merah tua dengan daging buah 

berwarna merah keunguan. Bijinya berukuran kecil hingga sedang, berbentuk 

lonjong, cukup tebal, berwarna hitam, dan memiliki tekstur keras. Buah ini 

mengandung berbagai nutrisi penting seperti vitamin C, B1, B3, serta senyawa 

lain yang memberikan manfaat bagi kesehatan. Rasanya manis dan menyegarkan, 

serta aman dan baik dikonsumsi oleh manusia. Kandungan gizi buah naga merah 

dapat dilihat pada Tabel 3. 

Tabel 3. Kandungan gizi buah naga merah (per 100 gram) 

No Komposisi Jumlah 

1 Kadar air (g) 82,5-83 gram 

2 Protein (g) 0,159-0,229 gram 

3 Lemak (g) 0,21-0,61 gram 

4 Serat kasar (g) 0,7-0,90 gram 

5 Karotin (mg) 0,005-0,012 mgram 

6 Kalsium (mg) 6,3-8,8 mgram 

7 Fosfor (mg) 30,2-36,1 mgram 

8 Besi (mg) 0,55-0,65 mgram 

9 Vitamin B1 (mg) 0,28-0,043 mg 

10 Vitamin B2 (mg) 0,043-0,045 mgram 

11 Vitamin B3 (mg) 0,27-0,43 mgram 

12 Vitamin C (mg) 8-9 mgram 

13 Thiamin (mg) 0,28-0,30 mgram 

14 Riboflavin (mg) 0,043-0,044 mgram 

15 Niasin (mg) 1,297-1,30 mgram 
Sumber : Taiwan Food Industry Development And Research Authorities 

Buah naga merah mengandung berbagai senyawa antioksidan, seperti 

polifenol dan senyawa furanoid. Selain itu, buah ini juga mengandung antosianin, 

yang dikenal sebagai salah satu jenis antioksidan alami. Seiring waktu, 

pemanfaatan buah naga dalam berbagai produk pangan semakin meluas di 

masyarakat, seperti dalam pembuatan jus, selai, sirup, es krim, permen jelly, kue 

kering, puding, mie, salad, hingga makanan ringan siap saji (Hardjanata, 2010).  

2.4 Kulit Buah Naga Merah 

Kulit buah naga merupakan limbah pertanian yang mengandung pigmen 

antosianin, senyawa antioksidan yang memberikan warna merah alami. 

Antosianin berpotensi digunakan sebagai pewarna pangan alami yang lebih aman 

dibandingkan pewarna sintetis. Menurut Saati (2010), ekstrak kulit buah naga 

super merah dengan pelarut air mengandung antosianin sebesar 1,1 mg/100 ml. 
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Hasil uji fitokimia juga menunjukkan bahwa kulit buah naga merah mengandung 

senyawa antioksidan lainnya seperti vitamin C, tanin, alkaloid, steroid, dan 

saponin (Noor et al., 2016). 

 
Gambar 3. Kulit buah naga (dokumentasi pribadi) 

Terdapat kandungan antosianin berjenis sianidin 3-ramnosil glukosida 5-

glukosida pada kulit buah naga sehingga berpotensi sebagai bahan baku pangan 

(Saati, 2010). Potensi manfaat kulit buah naga telah dibuktikan melalui sejumlah 

penelitian ilmiah dan kini semakin dikenal oleh masyarakat umum. Selain itu, 

kulit buah naga juga dimanfaatkan sebagai pewarna alami. Kandungan gizi kulit 

buah naga merah dapat dilihat pada Tabel 4.  

Tabel 4. Kandungan gizi per 100 gr kulit buah naga merah 

No  Kandungan  Kadar  

1 Protein (g) 0,53 g 

2 Karbohidrat (g) 11,50g 

3 Lemak (g) 2,00 g 

4 Serat (g) 0,71 g 

5 Fosfor (mg) 8,70 mg 

6 Vitamin C (mg) 9,40 mg 
Sumber: Taiwan Good Industry Development and Research Authoritties dalam (Panjuantiningrum, 

2009) 

Aktivitas antioksidan pada kulit buah naga lebih besar dibandingkan dengan 

aktivitas antioksidan pada daging buah naga, sehingga berpotensi untuk 

dikembangkan sebagai sumber antioksidan alami. Hal ini sesuai dengan penelitian 

Nuruliyana et al., (2010) yang menyatakan bahwa di dalam 1 mg/ml kulit buah 

naga merah mampu menghambat 83,48 ± 5,03% radikal bebas. Sedangkan pada 

daging buah naga hanya mampu menghambat radikal bebas 27.45 ± 1,02%. 

Kulit buah naga juga mengandung pektin. Ekstraksi pektin dari kulit buah 

naga kering seberat 2,23 kg menghasilkan rendemen sebesar 15,25% (Yati et al., 

2017). Pektin merupakan senyawa hidrokoloid yang berfungsi sebagai pembentuk 

gel, terutama dengan penambahan gula dan dalam kondisi asam.  
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2.5 Selai 

Selai, yang dalam bahasa Inggris dikenal dengan istilah jam, merupakan 

hasil olahan buah yang diawetkan melalui proses pemasakan buah yang 

dihancurkan atau sarinya bersama gula hingga membentuk tekstur yang kental 

atau semi padat. Kekentalan ini muncul dari interaksi antara pektin alami dalam 

buah, gula, dan asam. Terdapat beberapa jenis selai, seperti preserve atau 

conserve yang masih mengandung potongan buah, serta marmalade yang dibuat 

dari sari dan kulit buah jeruk. Umumnya, selai digunakan sebagai olesan pada roti, 

isian roti manis atau kue serta sebagai penambah rasa manis dalam minuman dan 

hidangan penutup seperti es krim atau yoghurt (Saptoningsih & Jatnika, 2012).  

Selai adalah makanan berbentuk pasta yang diperoleh dari pemasakan 

daging buah dengan gula pektin, asam dan bahan lain (bahan pengawet, pewarna 

dan penyedap) yang mempunyai konsistensi gel atau semi gel. Proporsinya adalah 

45% berat buah dan 55% berat gula. Selai yang baik sebaiknya mempunyai 

kekentalan yang tidak terlalu cair dan tidak terlalu padat agar mudah dioleskan 

pada roti. Untuk mendapatkan konsistensi dan kekentalan yang baik, buah yang 

akan diolah menjadi selai harus mempunyai kandungan pektin minimal 1% 

dengan pH 3,4. (Koswara et al., 2017). Jenis buah berikut ini dapat digunakan 

untuk membuat selai: buah segar, buah beku, buah atau daging buah yang 

diawetkan dengan panas, buah yang diawetkan dengan sulfitasi, buah kering, atau 

buah yang telah mengalami osmodehidrasi. 

Kadar pektin 0,75-1,5%, kadar gula 65-70%, dan pH 3,2-3,4 adalah kondisi 

optimum untuk pembentukan gel pada selai (Buckle et al., 2010). Pembentukan 

selai dipengaruhi oleh keseimbangan antara pektin, gula, dan asam dalam larutan. 

Jenis asam yang umum digunakan meliputi asam sitrat, tartarat, dan malat. 

Meskipun penambahan asam tidak bersifat wajib, keberadaannya dapat 

meningkatkan cita rasa. Namun, jika kadar asam terlalu tinggi, dapat terjadi 

sineresis, yaitu keluarnya air dari gel, yang menyebabkan penurunan kekentalan 

bahkan kegagalan pembentukan gel. 

Ada beberapa variabel yang mempengaruhi proses pembuatan selai, seperti 

suhu, waktu, kadar gula, teknik pencampuran, keseimbangan gula, dan bahan 

pengental. Tekstur selai akan mengeras dan terbentuk kristal gula jika suhu 
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pemasakan terlalu tinggi dan dipertahankan dalam jangka waktu lama. Sedangkan 

selai akhir akan bertekstur encer jika suhu pemasakan terlalu rendah dan selai 

dibuat dalam waktu lama. Selai dimasak antara suhu 95°C dan 100°C hingga selai 

memiliki 60–65% total padatan terlarut, setelah itu proses pemasakan dihentikan. 

(Koswara et al., 2017). 

Mempunyai daya oles yang baik yaitu tidak terlalu encer dan tidak terlalu 

keras ketika dioleskan pada roti, harus bewarna cerah, kenyal memiliki rasa buah 

asli merupakan selai yang berkualitas baik (Yulistiani et al., 2013). Selain 

komposisi bahan, mutu selai juga ditentukan oleh sifat fisiknya, seperti aktivitas 

air (aw), sineresis, dan tekstur. Nilai aw yang ideal untuk menghambat 

pertumbuhan mikroorganisme pada produk selai berada dalam kisaran 0,75–0,83 

(Untari, 2011). Sineresis menjadi salah satu penentu kualitas selai karena 

mencerminkan kekuatan gel yang terbentuk. Selai yang bermutu baik umumnya 

tidak menunjukkan sineresis, atau memiliki tingkat sineresis rendah, yakni dalam 

kisaran 0–5%.  

2.5.1 Syarat Mutu Selai 

Syarat mutu selai sudah ditetapkan berdasarkan Standar Nasional Indonesia 

(SNI 3746-2008). Sehingga setiap produk yang dihasilkan memiliki nilai gizi, 

keselamatan dan keamanan jika dikonsumsi. Syarat mutu selai disajikan pada 

Tabel 5.  

Tabel 5. Syarat mutu selai menurut SNI 3746-2008 

No Kriteria Uji Satuan Peryaratan 

1 Keadaan    

1.1 Aroma - Normal  

1.2 Warna - Normal  

1.3 Rasa - Normal  

2 Serat buah  - Positif  

3 Padatan terlarut % fraksi massa Min. 65 

4 Cemaran logam   

4.1 Timah (Sn)*  mg/kg Maks. 250,0* 

5 Cemaran arsen (As) mg/kg Maks. 1,0 

6 Cemaran mikroba   

6.1 Angka lempeng total Koloni/g Maks. 1 x 10
3
 

6.2 Bakteri coliform APM/G <3 

6.3 Staphylococcus aureus Koloni/g Maks. 2 x 10
1
 

6.4 Clostridium sp. Koloni/g <10 

6.5 Kapang/Khamir  Koloni/g Maks. 5 x 10
1
 

Sumber: SNI 3746-2008 
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2.6 Proses Pembuatan Selai 

Menurut Purwati (2012), proses pembuatan selai secara umum adalah 

sebagai berikut: 

a. Sortasi  

Buah yang digunakan sebaiknya dipilih dalam keadaan matang dan 

segar, memiliki warna kulit yang cerah, bebas dari tanda-tanda pembusukan, 

serta memiliki tekstur daging tidak terlalu keras dan juga tidak terlalu 

lembek. 

b. Pencucian 

roses pencucian dilakukan untuk membersihkan permukaan bahan 

dari kotoran, biasanya menggunakan air yang mengalir secara langsung. 

c. Pengupasan  

Proses pengupasan dilakukan dengan menghilangkan bagian kulit 

yang menutupi permukaan luar buah maupun bijinya.  

d. Penghancuran  

Setelah buah dikupas kulit luarnya, daging buahnya dicincang sesuai 

selera dan dihaluskan menggunakan blender atau parutan. Air kemudian 

ditambahkan untuk membuat porsi buah yang diinginkan. 

e. Pemasakan  

Proses pemasakan dilakukan dengan mencampurkan bahan utama dan 

bahan tambahan. Bahan utama berupa bubur nanas, sedangkan bahan 

tambahannya meliputi asam sitrat dan gula. Selama pemanasan dengan api 

sedang, campuran harus diaduk secara perlahan untuk mencegah gosong dan 

menjaga kualitas tekstur. Pengadukan yang terlalu cepat dapat menyebabkan 

terbentuknya gelembung udara, yang berpotensi merusak struktur gel. 

Pemasakan dihentikan setelah adonan mencapai konsistensi gel yang 

diinginkan.  

f. Pengisian  

Proses pengisian digunakan untuk mengemas selai ke dalam botol dan 

memperoleh produk yang awet untuk disimpan.  
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g. Pasteurisasi  

Pasteurisasi merupakan proses perlakuan panas dengan suhu sedang 

yang digunakan pada produk pangan untuk menonaktifkan mikroorganisme 

penyebab pembusukan serta patogen non-pembentuk spora. Karena proses 

ini tidak dapat membasmi semua mikroorganisme berspora, maka produk 

hasil pasteurisasi perlu dikemas secara optimal guna memperpanjang umur 

simpannya.  

2.7 Gula 

Gula merupakan istilah umum untuk zat pemanis yang termasuk dalam 

kelompok karbohidrat, namun dalam industri pangan, istilah ini umumnya 

merujuk pada sukrosa, yaitu gula yang diperoleh dari tebu, bit, atau tanaman 

palem (Buckle et al., 2010). Sukrosa termasuk disakarida yang didalamnya terdiri 

dari komponen-komponen D-glukosa dan D-fruktosa. Rumus molekul sukrosa 

adalah C22H22O11 gula dengan berat 342g/mol dapat berupa kristal-kristal bebas 

air dengan berat jenis 1,6 g/ml dan titik leleh 160℃ (Darwin, 2013). 

Sukrosa dapat berfungsi sebagai pemanis dan dapat digunakan sebagai 

pengawet produk makanan seperti selai, jelly, marmalade, sari buah pekat, sirup. 

Penambahan sukrosa dalam konsentrasi tinggi dapat mengikat air dalam produk 

pangan, sehingga aktivitas air menurun dan pertumbuhan mikroorganisme 

terhambat. Mikroorganisme yang umum ditemukan pada produk selai adalah 

kapang dan khamir (Dewi et al., 2010). Penambahan sukrosa berperan penting 

dalam proses pembentukan gel pada selai karena dapat meningkatkan efektivitas 

pektin. Gula bekerja dengan menarik molekul air di sekitar pektin, sehingga 

menurunkan kadar kelembapan dalam produk. Jika jumlah gula pasir tidak 

mencukupi, gel yang terbentuk cenderung lemah di berbagai tingkat keasaman 

dan memerlukan tambahan asam lebih banyak untuk memperkuat struktur gel 

tersebut. 

Penambahan gula dalam pembuatan selai bertujuan untuk menghasilkan 

tekstur, tampilan, dan cita rasa yang optimal. Jumlah gula yang ditambahkan 

dipengaruhi oleh beberapa faktor, antara lain tingkat keasaman, kandungan gula 

alami, dan kematangan buah. Untuk membentuk gel pektin secara efektif, 

diperlukan kadar gula dan asam yang tinggi, karena gula berperan sebagai 
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dehydrating agent yang memungkinkan rantai asam poligalakturonat saling 

mendekat dan membentuk struktur tiga dimensi gel. Semakin tinggi konsentrasi 

sukrosa, semakin sedikit air yang tersisa dalam sistem, sehingga gel menjadi lebih 

kuat. Namun, kelebihan sukrosa dapat menyebabkan terbentuknya kristal padat di 

permukaan produk (Yulistiani et al., 2013).  

2.8 Asam Sitrat 

Asam sitrat merupakan asam trikarboksilat yang biasanya terdapat dalam 

berbagai makanan dan memberi rasa asam dengan rumus molekul C6H8O7. Buah 

mengandung asam sitrat, suatu asam lemah yang berbentuk padatan putih dan 

juga digunakan sebagai pemutih pakaian. (Rahayu et al., 2011). Secara komersial, 

asam sitrat diproduksi melalui proses fermentasi bahan-bahan yang mengandung 

glukosa atau sukrosa sebagai substrat utamanya (Widyorini et al., 2012). Selain 

berperan sebagai pemberi rasa asam, asam sitrat juga berfungsi untuk menegaskan 

cita rasa dan warna, menutupi rasa sisa (aftertaste) yang tidak diinginkan, serta 

mencegah terjadinya ketengikan dan pencoklatan (browning) pada produk pangan 

(Akbar, 2017). 

Asam sitrat memiliki berbagai fungsi dalam bahan pangan, antara lain 

sebagai pengasam, penyegar, dan pengawet. Senyawa ini berbentuk kristal bening, 

tidak berbau, dan mudah diperoleh. Dalam pembuatan selai, konsentrasi asam 

sitrat yang digunakan disesuaikan dengan jenis buah serta kadar gula yang 

ditambahkan. Tidak terdapat batasan maksimum dalam penggunaannya pada 

produk pangan (Rosyida & Sulandari, 2014). Asam sitrat berfungsi menurunkan 

pH, sehingga mampu menghambat pertumbuhan bakteri. Penambahannya pada 

produk pangan bertujuan untuk mencegah kristalisasi gula, memberikan rasa 

asam, mempercepat proses hidrolisis sukrosa menjadi gula sederhana selama 

penyimpanan, serta membantu menghasilkan gel yang jernih (Bait, 2012). 

2.9 Penelitian Terdahulu 

Penelitian oleh Sutriono & Pato (2016) mengenai pemanfaatan terung 

belanda dan kulit pisang kepok dalam pembuatan selai menunjukkan bahwa 

kombinasi terbaik diperoleh pada komposisi 20% bubur kulit pisang kepok dan 

40% bubur terung belanda. Formulasi ini menghasilkan kadar air sebesar 29,98%, 

kadar abu 0,21%, viskositas 736,28 cP, serat total 0,51%, dan total gula 48,02%. 
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Berdasarkan uji sensori, perlakuan tersebut memperoleh skor keseluruhan 

tertinggi yaitu 4,06 (suka), dengan skor deskriptif untuk warna merah 3,80, aroma 

2,93 (sedikit beraroma terung belanda dan kulit pisang), rasa 3,00 (manis agak 

asam), dan tekstur 3,96 (lunak).  

Penelitian Saragih et al. (2010) mengenai pengaruh penambahan ekstrak 

cair alami bawang tiwai terhadap mutu selai kulit pisang kepok menunjukkan 

bahwa perlakuan terbaik diperoleh pada konsentrasi ekstrak 20%. Formulasi ini 

menghasilkan pH sebesar 4,22, kadar gula 25,49%, vitamin C 1,06%, kadar air 

25,49%, dan total padatan terlarut 43,83%. Berdasarkan uji organoleptik, 

konsentrasi 20% memberikan skor tertinggi pada atribut warna (agak merah), 

sedangkan skor rasa dan aroma tertinggi justru terdapat pada perlakuan tanpa 

penambahan ekstrak (0%) 

Penelitian Matondang et al. (2014) mengenai pembuatan selai cokelat dari 

kulit pisang barangan menunjukkan bahwa formulasi terbaik diperoleh pada 

komposisi 95% bubur kulit pisang, 5% bubuk cokelat, dan 0,75% pektin. 

Perlakuan tersebut menghasilkan kadar air sebesar 34,56%, kadar abu 2,96%, 

vitamin C 1,54%, lemak 8,49%, serta total padatan terlarut sebesar 55,18°Brix. 

Hasil uji organoleptik juga menunjukkan tingkat kesukaan panelis terhadap 

warna, aroma, dan rasa produk.  
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BAB 3. METODE PENELITIAN 

 

3.1 Waktu dan Tempat 

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April - Mei 2025 di Laboratorium 

Analisa Pengolahan Hasil Pertanian, Jurusan Teknologi Pertanian, Fakultas 

Pertanian, Universitas Jambi Kampus Pondok Meja.  

3.2 Bahan dan Alat 

Bahan yang digunakan adalah kulit pisang kepok, kulit buah naga merah, 

gula, asam sitrat, garam dan air. Bahan kimia yang digunakan adalah aquades.  

Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan, sendok, 

blender, pisau, baskom plastik, kuali, panci, pengaduk, talenan dan kompor gas. 

Alat yang digunakan untuk analisa adalah oven, cawan porselin, desikator, 

timbangan analitik, penjepit, gelas beaker, refraktometer, pipet tetes, batang 

penggaduk, viskometer, colour reader.  

3.3 Rancangan Penelitian 

Penelitian ini dilakukan secara eksperimen dengan menggunakan metode 

Rancangan Acak Lengkap (RAL). Perlakuan dalam penelitian ini adalah 

perbandingan bubur kulit pisang kepok dan bubur kulit buah naga merah yang 

terdiri dari 5 taraf perlakuan, yaitu: 

P1 = 100% bubur kulit pisang kepok dan 0% bubur kulit buah naga merah 

P2 = 90% bubur kulit pisang kepok dan 10% bubur kulit buah naga merah  

P3 = 80% bubur kulit pisang kepok dan 20% bubur kulit buah naga merah 

P4 = 70% bubur kulit pisang kepok dan 30% bubur kulit buah naga merah 

P5 = 60% bubur kulit pisang kepok dan 40% bubur kulit buah naga merah 

Masing-masing perlakuan diulang sebanyak 4 kali sehingga diperoleh 20 

unit percobaan. Formulasi pembuatan selai kulit pisang kepok dapat dilihat pada 

Tabel 6. 

Tabel 6. Formulasi pembuatan selai kulit pisang kepok 

Bahan Perlakuan 

P1  P2  P3  P4 P5  

Bubur kulit pisang kepok (g) 500 450 400 350 300 

Bubur kulit buah naga merah (g) 0 50 100 150 200 

Gula pasir (g) 300 300 300 300 300 

Asam sitrat (g) 2 2 2 2 2 

Total (g) 802 802 802 802 802 
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3.4 Tahapan Penelitian 

Tahapan penelitian meliputi proses pembuatan bubur kulit pisang kepok, 

bubur kulit buah naga merah, pembuatan selai, dan analisa hasil penelitian selai 

kulit pisang kepok.  

3.5 Prosedur Penelitian 

3.5.1 Pembuatan Bubur Kulit Pisang Kepok (Evanina et al., 2024 

dimodifikasi) 

Proses pembuatan bubur kulit pisang diawali dengan persiapan bahan baku 

yaitu kulit pisang kepok. Kulit pisang yang digunakan adalah kulit pisang yang 

telah masak dengan ciri-ciri bewarna kuning, kulitnya halus, dan tesktur lunak. 

Sebanyak 500 g kulit pisang kepok yang telah dipisahkan dari daging buahnya 

direndam dalam larutan garam 4% sebanyak 1 L. Kemudian kulit pisang kepok 

dipotong dengan ukuran 2x2 cm dan dicuci hingga bersih dan ditiriskan. Kulit 

pisang yang telah bersih kemudian dikukus selama 20 menit pada suhu 100℃. 

Kulit pisang dimasukkan ke dalam panci setelah air mendidih lalu dihitung 

menggunakan stopwatch. Setelah dikukus, kulit pisang dihaluskan menggunakan 

blender selama 5 menit dengan perbandingan kulit pisang dan air 1:1 b/v. 

Diagram alir proses pembuatan bubur kulit pisang dapat dilihat pada Lampiran 1.  

3.5.2 Pembuatan Bubur Kulit Buah Naga Merah (Jannah et al., 2024 

dimodifikasi) 

Proses pembuatan bubur kulit buah naga diawali dengan persiapan bahan 

baku yaitu buah naga merah 1 kg. Kulit buah naga yang digunakan adalah kulit 

yang masih segar dengan ciri-ciri kulitnya belum kering atau busuk, masih 

mengkilat, sisiknya bewarna pink kemerahan. Kemudian buah naga merah dicuci 

dengan air mengalir hingga bersih dan tiriskan. Pisahkan daging buah naga 

dengan kulitnya. Sebanyak 340 gram kulit buah naga dipotong dengan ukuran 2x2 

cm. Setelah itu kulit buah naga merah dihaluskan menggunakan blender dengan 

perbandingan kulit buah naga dan air 2:1 b/v. Diagram alir proses pembuatan 

bubur kulit buah naga dapat dilihat pada Lampiran 2. 

3.5.3 Pembuatan Selai (Rahayu, 2018 dimodifikasi) 

Proses pembuatan selai diawali dengan persiapan bahan baku yaitu bubur 

kulit pisang kepok, bubur kulit buah naga merah, gula dan asam sitrat. Bahan-
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bahan tersebut ditimbang sesuai perlakuan lalu dimasukkan kedalam wadah. 

Campurkan bubur kulit pisang kepok dan bubur kulit buah naga merah sesuai 

perlakuan kedalam kuali, kemudian dimasak pada suhu ±70℃ selama ±10 menit. 

Selanjutnya tambahkan gula pasir dan asam sitrat aduk hingga semua bahan 

tercampur. Masak pada suhu ±70℃ selama ±10 menit sampai bahan terbentuk 

menjadi selai. Proses pemasakan dihentikan apabila adonan tidak jatuh saat 

diangkat menggunakan sendok. Selai dimasukkan ke dalam wadah berisi air 

apabila selai mengalami pecah maka selai belum masak. Jika selai sudah kompak 

saat dimasukkan ke dalam air maka sudah masak optimal. Selai hangat 

dimasukkan ke dalam botol kaca lalu didinginkan pada suhu ruang 25℃. Diagram 

alir proses pembuatan selai dapat dilihat pada Lampiran 3. 

3.6 Parameter yang Diamati 

3.6.1 Kadar Air (AOAC, 2005) 

Prosedur analisis kadar air dilakukan dengan terlebih dahulu menyiapkan 

cawan porselin yang telah dicuci dan dikeringkan dalam oven pada suhu 100–

105℃ selama 1–2 jam. Cawan kemudian didinginkan dalam desikator selama 30 

menit dan ditimbang. Sampel sebanyak 2–3 gram dimasukkan ke dalam cawan, 

lalu ditimbang kembali. Selanjutnya, cawan berisi sampel dipanaskan dalam oven 

pada suhu yang sama selama 3 jam dan didinginkan dalam desikator selama 15 

menit sebelum ditimbang. Proses ini diulang hingga berat konstan, biasanya 

memerlukan tiga kali pemanasan ulang selama 30 menit. Penghitungan kadar air 

enggunakan rumus berikut: 

Kadar air = 
                                                

             
        

3.6.2 Total Padatan Terlarut (Nielsen, 1998 dalam Natalia et al., 2022) 

Pengujian total padatan terlarut dilakukan menggunakan refraktometer. 

Sebanyak 1 g sampel selai dicampurkan dengan 10 ml aquades dalam gelas 

beaker, kemudian diaduk hingga homogen. Sebelum digunakan, prisma 

refraktometer dinetralkan dengan meneteskan aquades, lalu dibersihkan 

menggunakan tisu. Setelah itu, satu tetes sampel diteteskan hingga menutupi 

permukaan prisma. Hasil pengukuran dinyatakan dalam satuan %Brix.  
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3.6.3 Viskositas 

Uji viskositas bertujuan untuk menentukan tingkat kekentalan selai dengan 

menggunakan alat viskometer merek Brookfield. Sebanyak 50 gram sampel selai 

ditimbang dan dimasukkan ke dalam gelas piala berukuran 100 ml, kemudian 

ditambahkan 50 ml air mendidih dan diaduk hingga homogen. Pengukuran 

dilakukan menggunakan spindel nomor 4 pada kecepatan 60 rpm.  

3.6.4 Derajat Warna (Andarwulan et al., 2011) 

Pengukuran warna dilakukan dengan menggunakan alat Colour Reader 

Sampel yang akan diuji dimasukkan ke dalam plastik transparan dengan jumlah 

yang seragam, colour reader dinyalakan dengan menekan tombol power switch 

dan tombol lab, kemudian ditempelkan sampel langsung pada bagian atas alat 

colour reader lalu tekan tombol measuring. Hasil yang tercantum pada alat 

meliputi warna kromatik (Hue) yang ditulis dengan notasi a*, b* dan kecerahan 

dengan notasi L*. Deskripsi warna berdasarkan nilai L*, a*, dan b* disajikan pada 

Tabel 7. Selanjutnya dihitung ◦Hue dengan persamaan : 

 ◦Hue  =      (
 

 
)   

    

 
 

Tabel 7. Deskripsi warna berdasarkan nilai L*, a*, dan b* 

Nilai  Deskripsi Warna 

Nilai L Dari 0 (hitam) sampai 100 (putih) 

Nilai +a (positif) Dari 0-100 untuk warna merah 

Nilai –a (negatif) Dari 0-(-80) untuk warna hijau 

Nilai +b (positif) Dari 0-70 untuk warna kuning 

Nilai –b (negatif) Dari 0-(-70) untuk warna biru 

 

Tabel 8. Pembagian warna ◦Hue (Hutching, 1999) 

◦Hue [arc tan (b/a)]  Deskripsi Warna 

18-54 Red (R) 

54-90 Yellow Red (YR) 

90-126 Yellow (Y) 

126-162 Yellow Green (YG) 

162-198 Green (G) 

198-234 Blue Green (BG) 

234-270 Blue (B) 

270-306 Blue Purple (BP) 

306-342 Purple (P) 

342-18 Red Purple (RP) 
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3.6.5 Daya Oles  

Pengujian daya oles selai dilakukan oleh 25 panelis. Masing-masing panelis 

menerima lima sampel selai, sendok teh, dan potongan roti merek Sari Roti yang 

bertekstur lembut dan dipotong berukuran 4×4 cm. Panelis diminta mengoleskan 

satu sendok teh selai pada permukaan roti, kemudian menilai kemampuan 

penyebaran selai secara merata. Penilaian dilakukan dengan mengisi format yang 

telah disediakan. Penilaian daya oles dapat dilihat pada Tabel 9. 

Tabel 9. Kriteria penilaian daya oles 

Skor Penilaian 

5 Sangat mudah dioles 

4 Mudah dioles 

3 Agak mudah dioles 

2 Sulit dioles 

1 Sangat sulit dioles 

 

3.6.6 Organoleptik (Ayustaningwarno, 2014) 

Pengujian organoleptik atau evaluasi sensorik merupakan metode penilaian 

produk pangan berdasarkan persepsi pancaindra mencakup aspek tekstur, warna, 

bentuk, aroma, dan rasa. Penilaian dilakukan oleh 25 panelis semi terlatih. 

Parameter yang diamati meliputi warna, rasa, aroma, dan tekstur. Hasil uji mutu 

hedonik, uji hedonik, serta penerimaan keseluruhan terhadap produk selai 

disajikan pada tabel berikut Tabel 10, Tabel 11, dan Tabel 12. 

Tabel 10. Penilaian organoleptik uji mutu hedonik warna dan aroma selai 

Penilaian Warna Aroma 

5 Merah   Sangat kuat aroma pisang  

4 Merah kecoklatan  Kuat aroma pisang  

3 Coklat kemerahan Beraroma pisang  

2 Coklat Lemah aroma pisang 

1 Coklat tua  Sangat lemah aroma pisang 

 

Tabel 11. Penilaian organoleptik uji mutu hedonik rasa dan tekstur selai 

Penilaian Rasa Tekstur  

5 Sangat lemah rasa sepat  Sangat halus  

4 Lemah rasa sepat Halus 

3 Terasa sepat  Agak halus 

2 kuat rasa sepat Kasar 

1 Sangat kuat rasa sepat Sangat kasar 
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Tabel 12. Penerimaan keseluruhan uji hedonik  

Skor  Penilaian  

5 Sangat suka 

4 Suka 

3 Agak suka 

2 Tidak suka 

1 Sangat tidak suka  

  

3.7 Penentuan Perlakuan Terbaik (Lesmana, 2018) 

Penentuan perlakuan terbaik dilakukan dengan menganalisis rata-rata dari 

setiap parameter hasil penelitian. Selanjutnya, setiap parameter diberi bobot nilai 

antara 1 hingga 5, dimana nilai 1 menunjukkan hasil terendah dan nilai 5 

menunjukkan hasil terbaik. Perlakuan dengan total skor tertinggi dianggap sebagai 

perlakuan terbaik. 

3.8 Analisis Biaya Produksi (Indah, 2024) 

Biaya produksi merupakan akumulasi seluruh pengeluaran dalam proses 

pembuatan produk hingga siap dipasarkan, yang dalam penelitian ini dihitung 

hanya pada perlakuan terbaik. Komponen biaya meliputi bahan baku, tenaga kerja 

langsung, dan biaya overhead sebagai biaya tidak langsung. Perhitungan biaya ini 

penting untuk menetapkan harga jual yang rasional serta mengevaluasi 

profitabilitas. Secara umum, biaya produksi diklasifikasikan menjadi tiga 

kelompok utama: biaya bahan baku, biaya tenaga kerja langsung, dan biaya 

overhead produksi. Analisis biaya tersebut dapat dihitung menggunakan rumus 

sebagai berikut:   

BEP Produksi = 
                    

           
 

BEP Harga     = 
                    

                
 

3.9 Analisis Data 

Data yang diperoleh dianalisis secara statistik dengan menggunakan 

Analysis of variance (ANOVA) dengan taraf 5% dan 1%. Apabila data yang 

diperoleh berbeda nyata, maka dilanjutkan dengan uji lanjut Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT). 
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BAB 4. HASIL DAN PEMBAHASAN 

 

4.1 Kadar Air 

Kadar air merupakan salah satu komponen terpenting dalam bahan pangan, 

karena air dapat mempengaruhi penampakan, tekstur, dan cita rasa pada bahan 

pangan. Kadar air dalam bahan pangan ikut menentukan kesegaran dan daya awet 

bahan pangan tersebut (Sutriono, 2016). Produk yang dihasilkan dengan kadar air 

yang rendah akan lebih stabil dalam masa simpan jangka panjang. Namun 

sebaliknya produk yang memiliki kadar air tinggi mengakibatkan mudahnya 

bakteri, kapang dan khamir untuk berkembang biak sehingga akan terjadi 

perubahan pada bahan pangan (Winarno, 2008). Berdasarkan pengujian kadar air 

yang telah dilakukan, maka didapatkan hasil rata-rata nilai kadar air selai seperti 

pada Tabel 13. 

 

Tabel 13. Hasil rata-rata nilai kadar air selai pada berbagai perlakuan  

perbandingan kulit pisang dan kulit buah naga. 

Bubur Kulit Pisang : Bubur Kulit Buah Naga Kadar Air (%) 

P1 = 100% : 0% 20,18    a 

P2 = 90% : 10% 20,83    a 

P3 = 80% : 20% 22,53    a 

P4 = 70% : 30% 25,07      b 

P5 = 60% : 40% 26,44      b 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama tidak 

berbeda nyata pada taraf 1% berdasarkan uji DMRT 

 

Berdasarkan analisis ragam Lampiran 7, perlakuan perbandingan kulit 

pisang kepok dan kulit buah naga berpengaruh sangat nyata terhadap kadar air 

selai. Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 13, rata-rata nilai kadar air selai 

berkisar 20,18% - 26,44%. Nilai kadar air selai tertinggi terdapat pada perlakuan 

bubur kulit pisang kepok 60% : bubur kulit buah naga 40% dengan nilai kadar air 

26,44% dan nilai kadar air selai terendah terdapat pada perlakuan bubur kulit 

pisang 100% : bubur kulit buah naga 0% dengan nilai kadar air 20,18%. Semakin 

tinggi persentase bubur kulit buah naga yang digunakan dalam pembuatan selai, 

maka semakin tinggi kadar air selai yang dihasilkan. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Arsyad & Riska (2021) tentang selai buah naga merah dengan variasi 

penambahan kulit buah naga merah, hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa 
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nilai kadar air tertinggi terdapat pada perlakuan 500 gr daging buah : 375 gr kulit 

buah naga dengan nilai kadar air 42,34%. Hal ini diduga karena perbedaan 

kandungan air dalam bahan baku utama yaitu kulit pisang kepok dan kulit buah 

naga yang digunakan. Kulit buah naga mengandung air lebih tinggi dibandingkan 

kulit pisang kepok. Berdasarkan penelitan Widyasanti et al (2021) kadar air pada 

kulit buah naga sebesar 90,19%, sedangkan kulit pisang memiliki kandungan air 

sebesar 68,90% (Balai penelitian dan pengembangan industri, Surabaya dalam 

Hatina et al., 2021). Nilai kadar air yang diperoleh menunjukkan bahwa semua 

perlakuan telah memenuhi SNI 3746-2008 bahwa kadar air maksimum selai 

adalah 35%.  

4.2 Total Padatan Terlarut 

Total padatan terlarut merupakan salah satu parameter yang disyaratkan 

untuk produk selai. Total padatan terlarut merupakan suatu ukuran zat-zat organik 

dan anorganik yang terdapat didalam suatu bahan makanan (Istianah et al., 2019). 

Berdasarkan pengujian total padatan terlarut yang telah dilakukan, maka 

didapatkan hasil rata-rata nilai total padatan terlarut selai seperti pada Tabel 14. 

 

Tabel 14. Hasil rata-rata nilai total padatan terlarut selai pada berbagai perlakuan   

perbandingan kulit pisang dan kulit buah naga 

Bubur Kulit Pisang : Bubur Kulit Buah Naga Total Padatan Terlarut (%) 

P1 = 100% : 0% 77,28  a 

P2 = 90% : 10% 79,20    ab 

P3 = 80% : 20% 82,23        bc 

P4 = 70% : 30% 86,08            c 

P5 = 60% : 40% 86,90            c 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama tidak 

berbeda nyata pada taraf 1% berdasarkan uji DMRT 

 

Berdasarkan analisis ragam Lampiran 8, perlakuan perbandingan kulit 

pisang kepok dan kulit buah naga berpengaruh sangat nyata terhadap total padatan 

terlarut selai. Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 14, rata-rata nilai total 

padatan terlarut selai berkisar 77,28% - 86,90%. Nilai total padatan terlarut selai 

tertinggi terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang kepok 60% : bubur kulit buah 

naga 40% dengan nilai total padatan terlarut 86,90% dan nilai total padatan 

terlarut selai terendah terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang 100% : 0% 

bubur kulit buah naga dengan nilai total padatan terlarut 77,28%.  Semakin tinggi 
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persentase bubur kulit buah naga maka nilai total padatan terlarut selai yang 

dihasilkan semakin naik. Hal ini sejalan dengan penelitian Riswanda et al (2024) 

tentang kombinasi kulit buah naga merah dan buah sirsak terhadap mutu selai, 

hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai total padatan terlarut tertinggi terdapat 

pada perlakuan 100% kulit buah naga dengan nilai total padatan terlarut 69,06%.  

Peningkatan total padatan terlarut pada selai diduga dipengaruhi oleh 

kandungan pektin pada bahan baku. Kulit buah naga memiliki kandungan pektin 

yang lebih tinggi dibandingkan kulit pisang kepok. Menurut Jamilah et al (2011), 

kandungan pektin dalam kulit buah naga 10,8%, sedangkan kulit pisang kepok 

6,38% (Timang et al., 2019).  Jumlah total padatan terlarut cenderung meningkat 

seiring bertambahnya kandungan pektin, karena pektin merupakan salah satu 

komponen utama penyusun total padatan terlarut. Total padatan terlarut sendiri 

terdiri dari beberapa komponen, seperti pektin, gula reduksi, gula non-reduksi, 

asam organik, dan protein (Istianah et al., 2019). Oleh karena itu, semakin tinggi 

persentase bubur kulit buah naga yang digunakan, maka semakin tinggi pula total 

padatan terlarut pada selai. Hasil penelitian menunjukkan bahwa seluruh 

perlakuan telah memenuhi standar SNI 3746-2008 total padatan terlarut minimal 

65% 

4.3 Viskositas 

Viskositas merupakan ukuran kekentalan suatu fluida, semakin besar nilai 

viskositas fluida maka semakin kental fluida tersebut (Ariyanti & Mulyono, 

2010). Pengujian viskositas dilakukan untuk mengetahui tingkat kekentalan pada 

selai. Berdasarkan pengujian viskositas yang telah dilakukan, maka didapatkan 

hasil rata-rata nilai viskositas selai seperti pada Tabel 15. 

 

Tabel 15. Hasil rata-rata nilai viskositas selai pada berbagai perlakuan  

perbandingan kulit pisang dan kulit buah naga 

Bubur Kulit Pisang : Bubur Kulit Buah Naga Viskositas (cP) 

P1 = 100% : 0% 3.845  a 

P2 = 90% : 10% 6.470   ab 

P3 = 80% : 20% 8.270      bc 

P4 = 70% : 30% 10.315       c  

P5 = 60% : 40% 13.336        d 
Keterangan: Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama tidak 

berbeda sangat nyata pada taraf 1% berdasarkan uji DMRT 
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Berdasarkan analisis ragam Lampiran 9, perlakuan perbandingan kulit 

pisang kepok dan kulit buah naga berpengaruh sangat nyata terhadap viskositas 

selai. Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 15, rata-rata nilai viskositas selai 

berkisar 3.845 – 13.336 cP. Nilai viskositas selai tertinggi terdapat pada perlakuan 

bubur kulit pisang kepok 60% : bubur kulit buah naga 40% dengan nilai viskositas 

13.336 cP dan viskositas selai terendah terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang 

100% : bubur kulit buah naga 0% dengan nilai viskositas 3.845 cP. Semakin 

tinggi persentase bubur kulit buah naga, semakin tinggi pula nilai viskositas selai 

yang dihasilkan. Hal ini sejalan dengan penelitian Nisa et al (2018) tentang selai 

kulit dan daging buah naga merah, hasil penelitiaan menunjukkan bahwa nilai 

viskositas selai tertinggi terdapat pada perlakuan 30 g daging buah naga : 70 g 

kulit buah naga dengan nilai viskositas 1333,67 cP.  

Peningkatan viskositas ini diduga berkaitan dengan kandungan pektin yang 

terdapat dalam bahan baku utama, yaitu kulit pisang kepok dan kulit buah naga. 

Kulit buah naga mengandung pektin lebih tinggi dibandingkan kulit pisang kepok. 

Menurut Jamilah et al (2011), kandungan pektin dalam kulit buah naga mencapai 

10,8%, sedangkan kulit pisang kepok 6,38% (Timang et al., 2019). Menurut 

Yuliani (2011) pektin mempunyai sifat yang dapat membentuk gel, sehingga 

semakin banyak pektin yang ditambahkan maka selai semakin kental. Menurut 

Desrosier (1988) dalam Prananda et al (2023) terbentuknya gel ditentukan oleh 

banyaknya konsentrasi pektin yang ditambahkan.  

Viskositas selai berhubungan erat dengan total padatan terlarut. Semakin 

tinggi viskositas selai, semakin besar pula nilai total padatan terlarut selai yang 

dihasilkan. Hal ini karena total padatan terlarut menunjukkan jumlah zat padat 

yang larut dalam selai, seperti gula, pektin, dan komponen padat lainnya. Jika 

total padatan terlarut meningkat, berarti selai mengandung lebih banyak partikel 

padat di dalam cairannya. Partikel-partikel ini akan saling bertabrakan dan 

berinteraksi, sehingga menghambat pergerakan cairan. Akibatnya, aliran selai 

menjadi lebih sulit atau kental, yang menyebabkan viskositas selai meningkat. 

Hubungan ini diperkuat oleh hasil uji total padatan terlarut pada Tabel 14 yang 

menunjukkan bahwa perlakuan perbandingan kulit pisang kepok 60% : bubur 
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kulit buah naga 40% menghasilkan nilai total padatan terlarut yang tinggi, dan 

nilai viskositas selai tertinggi juga terdapat pada perlakuan tersebut.  

4.4 Derajat Warna 

Warna merupakan atribut paling utama dalam sebuah produk pangan. 

Warna digunakan sebagai dasar untuk mengetahui perubahan yang terjadi pada 

fisik maupun kimia suatu produk pangan. Analisa warna pada selai menggunakan 

alat Colour Reader. Alat ini memberikan hasil pengukuran dalam bentuk 

parameter L*, a*, b* dan 
o
hue. Nilai L* menggambarkan tingkat kecerahan 

(Lightness) warna pada rentang 0 - 100, dimana 0 menunjukkan warna hitam dan 

100 menunjukkan warna putih. Nilai a* menggambarkan koordinasi warna antara 

merah dan hijau, sementara nilai b* menggambarkan koordinasi antara kuning dan 

biru. Berdasarkan pengujian derajat warna yang telah dilakukan, maka didapatkan 

hasil rata-rata nilai derajat warna L*, a*, b*, dan 
o
hue selai seperti pada Tabel 16. 

 

Tabel 16. Hasil rata-rata nilai L*, a*, b* dan  
o
hue selai pada berbagai  perlakuan 

perbandingan kulit pisang dan kulit buah naga 

Bubur Kulit 

Pisang : Bubur 

Kulit Buah Naga 

Nilai L* Nilai a* Nilai 

b* 

o
hue Deskripsi 

Warna 

P1 = 100% : 0% 24,20 c 9,55   a   13,50 54,07 Yellow Red (YR) 

P2 = 90% : 10% 23,15  bc 12,08 a 12,98 46,78 Red (R) 

P3 = 80% : 20% 22,03   abc 13,33 a 12,45 42,86 Red (R) 

P4 = 70% : 30% 20,48    ab  15,15 a 11,85 38,25 Red (R) 

P5 = 60% : 40% 19,70      a           21,28   b 10,43 26,34 Red (R) 
Keterangan:  * Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama tidak 

berbeda nyata pada taraf 1% berdasarkan uji DMRT 

*  L* kecerahan (Lightness), a* merah dan hijau (Redness), b* kuning dan biru   

(Yellowness) 

 

Berdasarkan analisis ragam Lampiran 10, perlakuan perbandingan kulit 

pisang kepok dan kulit buah naga berpengaruh nyata terhadap nilai L* selai. 

Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 16 rata-rata nilai L* selai berkisar 19,70 

– 24,20. Nilai L* selai tertinggi terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang kepok 

100% : bubur kulit buah naga 0% dengan nilai L* 24,20 dan nilai L* selai 

terendah terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang kepok 60% : bubur kulit buah 

naga 40% dengan nilai L* 19,70. Semakin tinggi nilai L* maka kecerahan selai 

yang dihasilkan akan semakin cerah dan sebaliknya semakin rendah nilai L* maka 

kecerahan selai akan semakin menurun.  
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Semakin tinggi persentase bubur kulit buah naga yang ditambahkan, maka 

kecerahan selai akan semakin menurun. Hal ini sejalan dengan penelitian 

Riswanda et al (2024) tentang kombinasi kulit buah naga merah dan buah sirsak 

terhadap mutu selai, hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai L* terendah 

terdapat pada perlakuan 100% g kulit buah naga dengan nilai 28,63%. Penurunan 

tingkat kecerahan selai disebabkan karena semakin banyak kulit buah naga yang 

ditambahkan maka selai menjadi pekat dan intensitas warna merah menjadi tinggi 

sehingga warna menjadi kurang cerah. Warna merah tersebut berasal dari pigmen 

antosianin dan betasianin yang terkandung dalam kulit buah naga (Hidayah, 

2013).  

Berdasarkan analisis ragam Lampiran 11, perlakuan perbandingan kulit 

pisang kepok dan kulit buah naga berpengaruh sangat nyata terhadap nilai a* 

selai. Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 16 rata-rata nilai a* selai berkisar 

9,55 – 21,28. Nilai a* selai tertinggi terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang 

kepok 60% : bubur kulit buah naga 40% dengan nilai a* 21,28 dan nilai a* selai 

terendah terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang kepok 100% : bubur kulit 

buah naga 0% dengan nilai a* 9,55. Nilai a* menunjukkan warna merah-hijau 

dengan nilai postif (+) berarti merah dan nilai negatif (-) berarti hijau. Hasil 

penelitian menunjukkan bahwa nilai a* bernilai positif. Artinya semakin tinggi 

persentase bubur kulit buah naga maka nilai a* pada selai akan meningkatkan. 

Peningkatan ini diduga disebabkan oleh kandungan antosianin dalam kulit buah 

naga yang memberikan warna merah pada selai. Menurut Erlidawati et al (2018) 

antosianin merupakan pigmen yang memberikan warna pada bunga, buah dan 

daun tumbuhan hijau, dan sebagai pewarna alami pada berbagai produk pangan. 

Oleh karena itu, semakin tinggi persentase bubur kulit buah naga, maka warna 

selai akan semakin merah. 

Berdasarkan analisis ragam Lampiran 12, perlakuan perbandingan kulit 

pisang kepok dan kulit buah naga tidak berpengaruh nyata terhadap nilai b* selai. 

Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 16, rata-rata nilai b* selai berkisar 13,50 

– 10,43. Nilai b* selai tertinggi terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang kepok 

100% dengan nilai b* 13,50 dan nilai b* selai terendah terdapat pada perlakuan 

bubur kulit pisang kepok 60% : bubur kulit buah naga 40% dengan nilai b* 10,43. 
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Berdasarkan Tabel 16, menunjukkan bahwa semakin banyak penambahan bubur 

kulit buah naga merah menyebabkan nilai b* semakin menurun. Nilai b* pada 

rentang 0-70 menunjukkan warna kuning. Nilai b* pada selai tidak menunjukkan 

pengaruh yang signifikan karena parameter ini berkaitan dengan komponen warna 

biru hingga kuning. Sementara itu, kulit buah naga memiliki warna merah yang 

dominan. Warna merah tersebut berasal dari kandungan pigmen antosianin dan 

betasianin, sehingga nilai b* cenderung rendah dan kurang relevan dalam 

menentukan warna selai.  

Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 16, rata-rata nilai 
o
hue selai 

berkisar 26,34 – 54,07. Nilai 
o
hue selai tertinggi terdapat pada perlakuan bubur 

kulit pisang kepok 100% dengan nilai 
o
hue 54,07 menghasilkan (yelllow-red) dan 

nilai 
o
hue selai terendah terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang kepok 60% : 

bubur kulit buah naga 40% dengan nilai 
o
hue 26,34 menghasilkan (red). Nilai 

o
hue digunakan untuk membedakan warna-warna dan menentukan kemerahan 

(redness), kehijauan (greeness) dari cahaya, nilai 
o
hue dihasilkan dari perhitungan 

nilai a* dan b*. Berdasarkan Tabel 16, deskripsi warna selai dipengaruhi oleh 

perbandingan antara kulit pisang kepok dan kulit buah naga, dengan hasil akhir 

menunjukkan warna dominan merah (Red). Semakin tinggi persentase bubur kulit 

buah naga maka nilai 
o
hue yang dihasilkan semakin rendah. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Aini et al (2021) tentang pemanfaatan sari buah belimbing wuluh dan 

sari kulit buah naga merah dalam pembuatan selai, hasil penelitian tersebut 

menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi ekstrak kulit buah naga nilai 
o
hue 

semakin rendah dengan nilai 15,17.  

4.5 Daya Oles 

Daya oles merupakan salah satu sifat sensori yang penting pada produk 

selai. Daya oles adalah salah satu uji fisik bertujuan untuk mengukur konsistensi 

dan tekstur selai saat dioleskan pada roti. Selai yang berkualitas baik yaitu selai 

dengan konsistensi dan tekstur yang tinggi, hal tersebut bisa ditunjukkan dengan 

nilai persentase daya oles (Fahrizal & Fadhil, 2014). Berdasarkan pengujian daya 

oles yang telah dilakukan, maka didapatkan hasil rata-rata nilai daya oles selai 

seperti pada Tabel 17.  
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Tabel 17. Hasil rata-rata nilai daya oles selai pada berbagai perlakuan    

perbandingan  kulit pisang dan kulit buah naga 

Bubur Kulit Pisang : Bubur Kulit Buah Naga Daya Oles 

P1 = 100% : 0% 3,08  a 

P2 = 90% : 10% 3,40  a 

P3 = 80% : 20% 4,00    b 

P4 = 70% : 30% 4,48      bc 

P5 = 60% : 40% 4,76        c 

Keterangan:  * Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama 

berbeda nyata pada taraf 1% berdasarkan uji DMRT 

*  Skor daya oles: (1) sangat sulit dioleskan, (2) sulit dioleskan, (3) agak mudah 

dioles, (4) mudah dioles, (5) sangat mudah dioles 

 

Berdasarkan analisis ragam Lampiran 14, perlakuan perbandingan kulit 

pisang kepok dan kulit buah naga berpengaruh sangat nyata terhadap daya oles 

selai selai. Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 17, rata-rata nilai daya oles 

selai berkisar 3,08 - 4,76 (agak mudah dioles sampai mudah dioles). Nilai daya 

oles selai tertinggi terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang kepok 60% : bubur 

kulit buah naga 40% dengan nilai daya oles 4,76 (mudah dioles) dan nilai daya 

oles selai terendah terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang 100% : 0% bubur 

kulit buah naga dengan daya oles 3,08 (agak mudah dioles).  

Semakin tinggi persentase bubur kulit buah naga maka nilai daya oles selai 

semakin tinggi. Hal ini sejalan dengan penelitian Aini et al (2021) tentang 

pemanfaatan sari buah belimbing wuluh dan sari kulit buah naga merah dalam 

pembuatan selai, hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa nilai daya oles 

tertinggi terdapat pada perlakuan 25% belimbing wuluh : 75% kulit buah naga 

dengan nilai daya oles 10,1 cm, dimana nilai tersebut menunjukkan kategori 

mudah dioles. Kemudahan daya oles selai diduga dipengaruh oleh kandungan 

pektin yang terdapat pada bahan baku. Kulit buah naga mengandung pektin 

sebesar 10,8% (Jamilah et al., 2011). Pektin merupakan pangan fungsional 

bernilai tinggi yang berperan dalam pembentukan gel atau kekenyalan suatu 

produk (Hanum, 2012). Menurut Istianah et al (2019) bahwa pektin dengan gula 

dapat mempengaruhi keseimbangan pektin dan air serta mengurangi kemampuan 

pektin dalam membentuk serabut halus. Akibatnya gel yang terbentuk tidak terlalu 

keras, sehingga selai memiliki daya oles yang lebih panjang atau mudah dioles.  
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Daya oles selai berkaitan juga dengan tingkat viskositas atau kekentalan 

produk. Semakin tinggi viskositas selai, maka tekstur selai akan semakin kental 

sehingga lebih stabil saat diaplikasikan pada permukaan, seperti roti. Hubungan 

ini diperkuat oleh hasil uji viskositas selai pada Tabel 17 yang menunjukkan 

bahwa perlakuan perbandingan kulit pisang kepok 60% : bubur kulit buah naga 

40% menghasilkan nilai viskositas selai tertinggi, dan nilai daya oles selai 

tertinggi juga terdapat pada perlakuan tersebut.  

4.6 Organoleptik 

6.6.1 Warna 

Warna merupakan salah satu sifat organoleptik yang terdapat pada produk 

pangan dan merupakan komponen penting dalam menentukan tingkat penerimaan 

produk pangan tersebut (Winarno, 2008). Pada penelitian ini, pengujian 

organoleptik warna dilakukan oleh mahasiswa yang tergolong panelis semi-

terlatih dengan jumlah 25 orang. Berdasarkan pengujian organoleptik warna yang 

telah dilakukan, maka didapatkan hasil rata-rata nilai organoleptik warna selai 

seperti pada Tabel 18. 

 

Tabel 18. Hasil rata-rata nilai organoleptik warna selai pada berbagai perlakuan     

                perbandingan kulit pisang dan kulit buah naga 

Bubur Kulit Pisang : Bubur Kulit Buah Naga Warna  

P1 = 100% : 0% 1,8    a 

P2 = 90% : 10% 1,96  a 

P3 = 80% : 20% 2,88    b 

P4 = 70% : 30% 3,68      c  

P5 = 60% : 40% 4,04      c 
Keterangan:  * Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama tidak 

berbeda nyata pada taraf 1% berdasarkan uji DMRT 

* Skor organoleptik warna : (1) coklat tua, (2) coklat, (3) coklat kemerahan, (4) 

merah kecoklatan, (5) merah 

 

Berdasarkan analisis ragam Lampiran 15, perlakuan perbandingan kulit 

pisang kepok dan kulit buah naga berpengaruh sangat nyata terhadap organoleptik 

warna selai. Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 18, rata-rata nilai 

organoleptik warna selai berkisar 1,8 – 4,04 (coklat tua sampai merah kecoklatan). 

Nilai organoleptik warna selai tertinggi terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang 

kepok 60% : bubur kulit buah naga 40% dengan nilai organoleptik warna 4,04 
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(merah kecoklatan) dan nilai organoleptik warna selai terendah terdapat pada 

perlakuan kulit pisang 100% : bubur kulit buah naga warna 0%  1,8 (coklat).  

Semakin tinggi persentase bubur kulit buah naga maka warna selai yang 

dihasilkan cenderung berubah menjadi merah kecokelatan. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Indrayani et al (2023) tentang pengaruh ekstrak kulit buah naga dalam 

pembuatan selai pisang mas, hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa 

semakin banyak ekstrak kulit buah naga merah yang ditambahkan maka semakin 

terlihat warna merah selai buah pisang mas. Hal ini disebabkan oleh tingginya 

bubur kulit buah naga dalam selai, yang mengandung pigmen alami berupa 

antosianin. Antosianin merupakan pigmen yang memberikan warna merah 

keunguan, dan secara alami terdapat pada bunga, buah, serta daun tumbuhan hijau 

(Erlidawati et al., 2018). Dengan demikian, semakin tinggi bubur kulit buah naga 

yang digunakan, maka intensitas warna merah pada selai akan semakin 

meningkat.  

Warna kecokelatan pada selai berasal dari kulit pisang kepok yang 

mengalami proses pencoklatan (browning) (Manalu & Srimiati, 2020). Menurut 

Zulfahnur et al (2009) salah satu penyebab terjadinya pencoklatan adalah aktivitas 

enzim polifenol oksidase yang menghasilkan pigmen berwarna cokelat melalui 

reaksi oksidasi senyawa fenolik. Selain itu, pencokelatan juga dapat terjadi akibat 

reaksi non-enzimatik seperti karamelisasi, yaitu reaksi pemanasan terhadap 

komponen gula dalam bahan makanan. Proses ini menghasilkan warna cokelat 

yang khas selama pengolahan (Supriyanto et al., 2006).  

6.6.2 Aroma 

Aroma merupakan salah satu parameter yang menentukan tingkat 

penerimaan konsumen. Menurut Winarno (2008), aroma atau bau terdeteksi ketika 

senyawa volatile masuk dan melewati saluran hidung dan diterima sistem 

olfaktori dan diteruskan ke otak. Pada penelitian ini, pengujian organoleptik 

aroma dilakukan oleh mahasiswa yang tergolong panelis semi-terlatih dengan 

jumlah 25 orang. Berdasarkan pengujian organoleptik aroma yang telah 

dilakukan, maka didapatkan hasil rata-rata nilai organoleptik aroma selai seperti 

pada Tabel 19. 
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Tabel 19. Hasil rata-rata nilai organoleptik aroma selai pada berbagai perlakuan    

perbandingan kulit pisang dan kulit buah naga 

Bubur Kulit Pisang : Bubur Kulit Buah Naga Aroma   

P1 = 100% : 0% 3,68  b 

P2 = 90% : 10% 3,12    ab  

P3 = 80% : 20% 3,04    ab 

P4 = 70% : 30% 2,96    ab 

P5 = 60% : 40% 2,44        a 
Keterangan:  * Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama tidak 

berbeda nyata pada taraf 1% berdasarkan uji DMRT 

*  Skor organoleptik aroma : (1) sangat lemah aroma pisang , (2) lemah aroma 

pisang, (3) beraroma pisang, (4) kuat aroma pisang, (5) sangat kuat aroma pisang 
 

Berdasarkan analisis ragam Lampiran 16, perlakuan perbandingan kulit 

pisang kepok dan kulit buah naga berpengaruh sangat nyata terhadap organoleptik 

aroma selai. Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 19, rata-rata nilai 

organoleptik aroma selai berkisar 2,44 – 3,68 (lemah aroma pisang sampai 

beraroma pisang). Nilai organoleptik aroma selai tertinggi terdapat pada perlakuan 

bubur kulit pisang kepok 100% : bubur kulit buah naga dengan nilai organoleptik 

0% aroma 3,68 (beraroma pisang) dan nilai organoleptik aroma selai terendah 

terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang kulit pisang kepok 60% : bubur kulit 

buah naga 40% dengan organoleptik aroma 2,44 (lemah aroma pisang).  

Semakin tinggi persentase bubur kulit pisang kepok, maka aroma selai yang 

dihasilkan akan semakin kuat menyerupai aroma pisang. Hal ini sejalan dengan 

penelitian Rahayu (2018) tentang penambahan buah naga merah terhadap selai 

kulit pisang kepok, hasil penelitian tersebut menunjukkan bahwa tanpa 

penambahan buah naga merah aroma dari selai sangat berbau pisang namun 

seiring dengan penambahan buah naga merah maka aroma selai akan berkurang. 

Hal ini diduga karena buah pisang memiliki aroma yang lebih tajam dibandingkan 

dengan buah naga merah. Aroma khas pada pisang muncul akibat terbentuknya 

senyawa kompleks yang berasal dari senyawa-senyawa volatil (mudah menguap) 

dan beberapa jenis minyak esensial yang terkandung di dalamnya. Selain 

pembentukan aroma, selama proses pemasakan buah pisang juga terbentuk gula 

yang turut memperkuat karakter aromanya. Menurut Santoso (2019), komponen 

utama penyusun aroma pisang meliputi senyawa seperti isoamil asetat, amil 

asetat, amil propionat, amil butirat, heksil asetat, dan metil asetat. 
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6.6.3 Rasa 

Rasa merupakan salah satu faktor utama yang menarik perhatian konsumen 

terhadap bahan makanan. Rasa terbentuk dari perpaduan komposisi bahan 

makanan yang digunakan dalam bahan makanan. Umumnya makanan tidak hanya 

terdiri dari satu kelompok saja, tetapi merupakan gabungan dari berbagai rasa 

yang terpadu (Sutriono & Pato, 2016). Pada penelitian ini, pengujian organoleptik 

rasa dilakukan oleh mahasiswa yang tergolong panelis semi-terlatih dengan 

jumlah 25 orang. Berdasarkan pengujian organoleptik rasa yang telah dilakukan, 

maka didapatkan hasil rata-rata nilai organoleptik rasa selai seperti pada Tabel 20.  

 

Tabel 20. Hasil rata-rata nilai organoleptik rasa selai pada berbagai perlakuan    

perbandingan kulit pisang dan kulit buah naga 

Bubur Kulit Pisang : Bubur Kulit Buah Naga Rasa    

P1 = 100% : 0% 2,88  a 

P2 = 90% : 10% 3,32    ab 

P3 = 80% : 20% 3,84        bc 

P4 = 70% : 30% 3,96        bc 

P5 = 60% : 40% 4,36            c 
Keterangan:  * Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama tidak 

berbeda nyata pada taraf 1% berdasarkan uji DMRT 

* Skor organoleptik rasa : (1) sangat kuat rasa sepat, (2) kuat rasa sepat, (3) terasa 

sepat, (4) lemah rasa sepat, (5) sangat lemah rasa sepat 
 

Berdasarkan analisis ragam Lampiran 17, perlakuan perbandingan kulit 

pisang kepok dan kulit buah naga berpengaruh sangat nyata terhadap organoleptik 

rasa selai. Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 20, rata-rata nilai organoleptik 

rasa selai berkisar 2,88 – 4,36 (kuat rasa sepat sampai lemah rasa sepat). Nilai 

organoleptik rasa selai tertinggi terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang kulit 

pisang kepok 60% : bubur kulit buah naga 40% dengan nilai organoleptik rasa 

4,36 (lemah rasa sepat) dan nilai organoleptik rasa selai terendah terdapat pada 

perlakuan bubur kulit pisang kulit 100% : 0% bubur kulit buah naga dengan 

organoleptik rasa 2,88 (terasa sepat). 

Semakin tinggi persentase bubur kulit buah naga yang digunakan, maka 

selai yang dihasilkan cenderung memiliki rasa sepat yang lebih lemah. Hal ini 

diduga karena perbedaan kadar tanin yang terdapat pada bahan baku utama, yaitu 

kulit pisang kepok dan kulit buah naga. Kulit pisang kepok memiliki kandungan 

tanin yang lebih tinggi dibandingkan dengan kulit buah naga. Menurut Tartakoon 
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et al  (1999) dalam Hudiansyah et al (2015), tanin dalam kulit pisang mencapai 

4,95%, sedangkan penelitian Widara & Handayani (2024) tanin dalam ekstrak 

etanol kulit buah naga hanya sebesar 0,3817 TAE/g. Tanin merupakan senyawa 

polifenol yang larut dalam air dan dapat berinteraksi dengan protein serta polimer 

seperti polisakarida (Estiasih et al., 2016). Senyawa ini diketahui berperan dalam 

menimbulkan rasa sepat pada bahan pangan. 

6.6.4 Tekstur 

Tekstur merupakan sensasi tekanan yang dapat diamati dengan mulut (pada 

waktu digigit, dikunyah, ditelan) ataupun dengan perabaan dengan jari. Pada 

penelitian ini, pengujian organoleptik tekstur dilakukan oleh mahasiswa yang 

tergolong panelis semi-terlatih dengan jumlah 25 orang. Berdasarkan pengujian 

organoleptik tekstur yang telah dilakukan, maka didapatkan hasil rata-rata nilai 

organoleptik tekstur selai seperti pada Tabel 21. 

 

Tabel 21. Hasil rata-rata nilai organoleptik tekstur selai pada berbagai perlakuan    

perbandingan kulit pisang dan kulit buah naga 

Bubur Kulit Pisang : Bubur Kulit Buah Naga Tekstur     

P1 = 100% : 0% 2,88  a 

P2 = 90% : 10% 3,20    ab 

P3 = 80% : 20% 3,28    ab 

P4 = 70% : 30% 3,72        bc 

P5 = 60% : 40% 4,08             c 
Keterangan:  * Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama tidak  

berbeda nyata pada taraf 1% berdasarkan uji DMRT 

* Skor organoleptik rasa : (1) sangat kasar, (2) kasar, (3) agak halus, (4) halus, (5) 

sangat halus 
 

Berdasarkan analisis ragam Lampiran 18, perlakuan perbandingan kulit 

pisang kepok dan kulit buah naga berpengaruh sangat nyata terhadap organoleptik 

tekstur selai. Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 21, rata-rata nilai 

organoleptik tekstur selai berkisar 2,88 – 4,08 (kasar sampai halus). Nilai 

organoleptik tekstur selai tertinggi terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang 

kulit pisang kepok 60% : bubur kulit buah naga 40% dengan nilai organoleptik 

tekstur 4,08 (halus) dan nilai organoleptik tekstur selai terendah terdapat pada 

perlakuan bubur kulit pisang kulit 100% : bubur kulit buah naga 0%  dengan 

organoleptik tekstur 2,88 (agak halus). Semakin tinggi persentase bubur kulit buah 

naga maka tekstur selai yang dihasilkan cenderung lebih halus. Hal ini sejalan 
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dengan penelitian Aini et al (2021) tentang pemanfaatan sari buah belimbing 

wuluh dan sari kulit buah naga merah dalam pembuatan selai, hasil penelitan 

tersebut menunjukkan bahwa semakin tinggi ekstrak kulit buah naga merah 

membuat tekstur selai menjadi lebih lembut. Menurut Syaifuddin et al. (2019) 

tingginya konsentrasi kulit buah naga merah lebih dominan dibandingkan gula, 

sehingga memberikan tekstur selai yang lebih lembut.  

6.6.5 Penerimaan Keseluruhan 

Penerimaan keseluruhan selai mencakup penilaian terhadap warna, aroma, 

rasa dan tekstur. Berdasarkan pengujian organoleptik penerimaan keseluruhan 

yang telah dilakukan, maka didapatkan hasil rata-rata nilai penerimaan 

keseluruhan seperti pada Tabel 22.  

 

Tabel 22. Hasil rata-rata nilai organoleptik penerimaan keseluruhan selai pada 

berbagai perlakua perbandingan kulit pisang dan kulit buah naga 

Bubur Kulit Pisang : Bubur Kulit Buah Naga Penerimaan Keseluruhan    

P1 = 100% : 0% 3,44  a 

P2 = 90% : 10% 3,60  a 

P3 = 80% : 20% 3,88   ab 

P4 = 70% : 30% 4,28      bc 

P5 = 60% : 40% 4,56          c 
Keterangan:  * Angka-angka yang diikuti oleh huruf kecil yang sama pada kolom yang sama tidak 

berbeda nyata pada taraf 1% berdasarkan uji DMRT 

* Skor penerimaan keseluruhan : (1) sangat tidak suka, (2) tidak suka, (3) agak suka, 

(4) suka, (5) sangat suka 
 

Berdasarkan analisis ragam Lampiran 19, perlakuan perbandingan kulit 

pisang kepok dan kulit buah naga berpengaruh sangat nyata terhadap penerimaan 

keseluruhan selai. Berdasarkan hasil pengujian pada Tabel 22, rata-rata nilai 

penerimaan keseluruhan selai berkisar 3,44 – 4,56 (agak suka sampai suka). Nilai 

penerimaan keseluruhan selai tertinggi terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang 

kulit pisang kepok 60% : bubur kulit buah naga 40% dengan nilai penerimaan 

keseluruhan 4,56 (sangat suka) dan nilai penerimaan keseluruhan selai terendah 

terdapat pada perlakuan bubur kulit pisang kulit 100% : 0% bubur kulit buah naga 

dengan penerimaan keseluruhan 3,44 (agak suka). 

6.7 Penentuan Perlakuan Terbaik 

Penentuan perlakuan yang terbaik dapat ditetapkan dengan cara melihat 

nilai rata-rata setiap data penelitian yang diperoleh. Lalu nilai masing-masing 
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parameter diberikan bobot variable 1-5 (nilai 1 yang berarti nilai yang dianggap 

terburuk dan nilai 5 dianggap nilai yang terbaik). Perlakuan dengan nilai total 

terbesar merupakan perlakuan yang terbaik. Penentuan perlakuan yang terbaik 

diuraikan pada Tabel 23. 

 

Tabel 23. Perlakuan terbaik selai dengan berbagai perlakuan perbandingan kulit  

                pisang kepok dengan kulit buah naga 

Perlakuan bubur kulit 

pisang kepok : bubur 

kulit buah naga 

A B C D E F G H I J K L Total  

P1 = 100% : 0% 1 1 1 5 1 5 1 1 5 1 1 1 24 

P2 = 90% : 10% 2 2 2 4 2 4 2 2 4 2 2 2 30 

P3 = 80% : 20% 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 36 

P4 = 70% : 30% 4 4 4 2 4 2 4 4 2 4 4 4 42 

P5 = 60% : 40% 5 5 5 1 5 1 5 5 1 5 5 5 48 
 Keterangan: (A) kadar air, (B) total padatan terlarut, (C) viskositas, (D) L*, (E) a*, (F) b*, (G) 

daya oles, (H) mutu warna, (I) aroma, (J) rasa, (K) tekstur, (L) penerimaan 

keseluruhan  

 

Berdasarkan Tabel 22, dimana bobot skor bubur kulit pisang 100% : 0% 

bubur kulit buah naga 24, bubur kulit pisang 90% : bubur kulit buah naga 10% 

dengan bobot skor 30, bubur kulit pisang 80% : bubur kulit buah naga 20% 

dengan bobot skor 36, bubur kulit pisang kepok 70% : bubur kulit buah naga 30% 

dengan bobot skor 42 dan bubur kulit pisang kepok 60% : bubur kulit buah naga 

40% dengan bobot skor 48. Berdasarkan skor masing-masing maka perlakuan 

terbaik dengan skor tertinggi terdapat pada perlakuan perbandingan bubur kulit 

pisang kepok 60% : bubur kulit buah naga 40% dengan nilai total 48.  

Pada uji organoleptik panelis lebih menyukai perlakuan dengan komposisi 

bubur kulit pisang kepok 60% dan bubur kulit buah naga 40%. Hal ini diduga 

karena penambahan kulit buah naga memberikan pengaruh signifikan terhadap 

mutu hedonik secara organoleptik, meliputi warna, aroma, rasa, dan tekstur selai. 

Kulit buah naga memberikan warna merah kecokelatan pada selai, membantu 

mengurangi rasa sepat, serta menghasilkan tekstur selai yang lebih halus. 

6.8 Analisis Biaya Produksi 

Biaya produksi adalah seluruh pengeluaran yang diperlukan untuk 

menciptakan produk atau jasa hingga siap untuk dipasarkan. Biaya ini mencakup 

segala sesuatu mulai dari bahan baku, tenaga kerja, hingga overhead, yang 
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merupakan biaya tidak langsung dalam proses produksi. Secara umum, biaya 

produksi dapat dikelompokkan menjadi tiga kategori utama: biaya bahan baku, 

biaya tenaga kerja langsung, dan biaya overhead produksi (Indah, 2024). Analisis 

biaya pada produk selai ini dapat dilihat pada Tabel 24 dan Tabel 25.  

 

Tabel 24. Biaya produksi pembuatan selai dengan perbandingan kulit pisang 

kepok 60% : kulit buah naga 40%.  

Uraian Jumlah Satuan Total biaya (Rp) 

Biaya tidak tetap     

Kulit pisang 187,5  g 0 

Kulit buah naga 170 g 0 

Gula 300 g 5.400 

Asam sitrat  2 g 111 

Botol selai 2 Botol  9.600 

Biaya tetap     

Gas elpiji  0,5 Kg   4.166 

Listrik  0,024 kWh 69 

Total  19.346 

 

Tabel 25. Biaya investasi selai dengan perbandingan kulit pisang kepok 60% :   

               kulit buah naga 40%. 

Alat Jumlah Biaya (Rp) Total (Rp) 

Kompor gas 1 200.000 200.000 

Kuali 1 15.000 15.000 

Spatula 1 5.000 5.000 

Baskom 2 5.000 10.000 

Panci  1 20.000 20.000 

Timbangan digital 1 50.000 50.000 

Sendok  1 1.000 1.000 

Blender  1 250.000 250.000 

Pisau  1 5.000 5.000 

Total  556.000 

 

 

a. Harga produksi selai 

Biaya tetap   = Rp. 4.235 

Biaya tidak tetap  = Rp. 15.111 

Biaya total   = Rp. 19.346 

Total produksi = 2 botol  

Sehingga dapat ditentukan :  
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1. Biaya per unit produk 

HPP = 
                    

            
 

HPP = 
           

 
        

2. Persentase mark up 

Persentase mark up =   
                                   

              
 

Persentase mark up = 
            

     
 x 100 

3. Harga jual produk 

Harga jual = HPP + Markup 

Harga jual = 9.673 + (10,99% x 9.673) 

Harga jual = 9.673 +  1.063,06 

Harga jual =  11.000 

4. Perhitungaan Break Event Point (BEP) 

Total biaya produksi  = Rp. 19.346 

Total produksi   = 2 botol 

Harga jual   = Rp. 11.000 

BEP harga jual   = 
                    

              
 

BEP harga jual   = 
      

 
 = 9.673 

BEP harga jual  Rp. 9.673 per botol dengan berat selai 250 gram sudah 

berada dititik impas.  

  BEP volume produksi = 
                    

          
 

  BEP volume produksi = 
      

      
 = 1,76 

BEP volume produksi 1,76 tingkat volume produksi usaha sudah berada di 

titik impas.  



39 
 

BAB 5. KESIMPULAN DAN SARAN 

 

5.1 Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, didapatkan kesimpulan 

sebagai berikut : 

1. Perbandingan kulit pisang kepok dan kulit buah naga berpengaruh 

sangat nyata terhadap nilai kadar air, total padatan terlarut, viskositas, 

derajat warna a* (merah), organoleptik warna, aroma, rasa, tekstur dan 

penerimaan keseluruhan. Namun berpengaruh nyata terhadap nilai 

derajat warna L* (kecerahan) dan tidak berpengaruh nyata terhadap nilai 

derajat warna b* (kuning).   

2. Perlakuan perbandingan kulit pisang kepok 60% : kulit buah naga 40% 

merupakan perlakuan terbaik dalam selai dengan nilai kadar air 26,44%, 

total padatan terlarut 86,90%, viskositas 13.336 cP, derajar warna L* 

(kecerahan) 19,70, a* (merah) 21,28, b* (kuning) 10,43, 
o
hue 26,34, 

daya oles 4,76 (mudah dioles), organoleptik warna 4,04 (merah 

kecokelatan), aroma 2,44 (lemah aroma pisang), rasa 4,36 (lemah rasa 

sepat), tekstur 4,08 (halus) dan penerimaan keseluruhan 4,56 (suka). 

5.2 Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, untuk menggunakan 

perbandingan kulit buah naga 60% dengan kulit buah naga 40% dalam pembuatan 

selai.   
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LAMPIRAN 

Lampiran 1. Diagaram Alir Pembuatan Bubur Kulit Pisang Kepok Modifikasi 

(Evania Et Al., 2024)  

↓  

Kulit pisang kepok 

500 gram 

➙
 

Perendaman 

( t = 60 menit)  

Larutan garam 

4% sebanyak 1 L ➙ 

➙
 

Pencucian   ➙ 
Air bekas 

cucian ➙
 

Penirisan  

Air ➙ 

➙
 

Pengukusan 

(t = 20 menit, T = 100℃)  ➙
 

Penghalusan  (blender) 

(t = 5 menit)  
Air 1:1 b/v ➙ 

➙
 

Bubur kulit pisang 

kepok 

➙
 

A 

➙
 

Pengecilan ukuran 

(2x2 cm) 

➙ Air bekas 

cucian 
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Lampiran 2. Diagram Alir Pembuatan Bubur Kulit Buah Naga Merah Modifikasi 

(Jannah Et Al., 2024) 

Buah naga 

1 kg 

➙
 

➙

P

e

n

Pencucian  Air ➙ 

➙
 

Penirisan 
➙

 

Kulit buah naga 

340 gram 

➙
 
➙

 

B 

➙ 
Air bekas  

cucian 

➙
 

Pengecilan ukuran 

(2x2 cm) 

Penghalusan (blender) Air 2:1 b/v ➙ 

Bubur kulit buah 

naga 

➙ Daging buah 

naga 

➙
 

Pemisahan daging dan kulit 

➙ 
Air bekas  

cucian 
➙
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Lampiran 3. Diagram Alir Pembuatan Selai Modifikasi (Safitri, 2012) 

 

 

 

  

A B 

Pencampuran  Perlakuan perbandingan 

bubur kulit pisang : bubur 

kulit buah naga 

P1 = 100% : 0% 

P2 = 90% : 10% 

P3 = 80% : 20% 

P4 = 70% : 30% 

P5 = 60% : 40% 

➙ ➙
 

Pemasakan 

(t= 10 menit, T= ±70℃) 

Pencampuran gula pasir 

dan asam sitrat 
Gula pasir 150 gram 

Asam sitrat 1 gram 
➙ 

➙
 

Pemasakan 

(t= 10 menit, T= ±70℃) 

 ➙
 

Pendinginan  

Suhu ruang 25℃ 

➙
 

Selai ➙ 
Parameter uji 

- Kadar air 

- Total padatan 

terlarut 

- Daya oles 

- Organoleptik 

 

Tuang ke dalam botol 

kaca 

 ➙
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Lampiran 4. Lembar Kuesioner Uji Mutu Hedonik  

Uji Mutu Hedonik 

Nama Panelis :  

Tanggal Pengujian  :  

Bahan Yang Diuji   : Selai kulit pisang kepok dan kulit buah naga 

Kriteria Yang Diuji : Warna, aroma,  rasa, tesktur  

Intruksi :  

1. Dihadapan anda telah disajikan 5 sampel selai 

2. Anda diminta untuk mencicipi sampel, dan memberikan penilaian dengan 

tanda ceklis () pada kriteria yang sesuai dengan penilaian anda. 

3. Setelah selesai mencicipi, netralkan mulut dengan air minum lalu cicipi 

sampel selanjutnya hingga sampel akhir.  

 

1. Warna  

Penilaian  Sampel  

218 315 412 516 817 

Merah        

Merah kecoklatan       

Coklat kemerahan      

Coklat       

Coklat tua      

 

2. Aroma  

Penilaian  Sampel  

218 315 412 516 817 

Sangat kuat aroma pisang       

Kuat aroma pisang       

Beraroma pisang       

Lemah aroma pisang      

Sangat lemah aroma pisang      
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3. Rasa 

Penilaian  Sampel  

218 315 412 516 817 

Sangat lemah rasa sepat       

Lemah rasa sepat      

Terasa sepat       

kuat rasa sepat      

Sangat kuat rasa sepat      

 

4. Tesktur 

Penilaian  Sampel 

218 315 412 516 817 

Sangat halus       

Halus      

Agak halus      

Kasar      

Sangat kasar      
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Lampiran 5. Lembar Kuesioner Uji Hedonik  

Uji  Hedonik 

Nama Panelis :  

Tanggal Pengujian  :  

Bahan Yang Diuji   : Selai kulit pisang kepok dan kulit buah naga 

Kriteria Yang Diuji : Warna, aroma,  rasa, tesktur  

Intruksi :  

1. Dihadapan anda telah disajikan 5 sampel selai 

2. Anda diminta untuk mencicipi sampel, dan memberikan penilaian dengan 

tanda ceklis () pada kriteria yang sesuai dengan penilaian anda. 

3. Setelah selesai mencicipi, netralkan mulut dengan air minum lalu cicipi 

sampel selanjutnya hingga sampel akhir. 

 

1. Warna 

Penilaian  Sampel 

218 315 412 516 817 

Sangat suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka       

 

2. Aroma 

Penilaian  Sampel 

218 315 412 516 817 

Sangat suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka       
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3. Rasa 

Penilaian  Sampel 

218 315 412 516 817 

Sangat suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka       

 

4. Tesktur 

Penilaian  Sampel 

218 315 412 516 817 

Sangat suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka       

  

5. Penerimaan keseluruhan 

Penilaian  Sampel 

218 315 412 516 817 

Sangat suka      

Suka      

Agak suka      

Tidak suka      

Sangat tidak suka       
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Lampiran 6. Lembar Kuesioner Uji Daya Oles 

Uji Daya Oles 

Nama Panelis :  

Tanggal Pengujian  :  

Bahan Yang Diuji   : Selai kulit pisang kepok dan kulit buah naga 

Kriteria Yang Diuji : Daya oles  

Intruksi :  

1. Dihadapan anda telah disajikan 5 sampel selai 

2. Oleskan masing-masing sampel sebanyak 1 sendok teh selai pada roti, dan 

berikan penilaian dengan tanda ceklis () pada kriteria yang sesuai dengan 

penilaian anda. 

 

Penilaian  Sampel 

218 315 412 516 817 

Sangat mudah dioles      

Mudah dioles      

Agak mudah dioles      

Sulit dioles      

Sangat sulit dioles      
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Lampiran 7. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Duncan Kadar Air Pada Pengaruh 

Kulit Pisang Kepok dan Kulit Buah Naga Terhadap Selai 

A. Tabel Rata-Rata Nilai Kadar Air Pada Selai 

Ulangan 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 P5 

1 18,49 20,62 20,96 26,26 26,67 

2 22,24 20,61 23,09 24,64 25,16 

3 19,28 22,23 23,02 25,16 27,06 

4 20,72 19,85 23,06 24,21 26,86 

Grand Total 80,74 83,31 90,13 100,28 105,75 

Rata-rata 20,18 20,83 22,53 25,07 26,44 

FK : 10589,7 

 

B. Data Analisis Sidik Ragam Nilai Kadar Air Pada Selai 

SK DB JK KT F Hit 
F Tab 

Ket 
0,05 0,01 

Perlakuan 4 115,89360 28,9734 22,7106 3,05557 4,89321 ** 

Galat 15 19,14 1,27577     

Total 19 135,03      

Keterangan :  SK : Sumber Keragaman 

                      DB  : Derajat Bebas 

                       JK  : Jumlah Kuadrat 

                        KT  : Kuadrat Tengah 

                        **  : Berpengaruh Sangat Nyata 

 

C. Hasil Uji Lanjut DMRT Nilai Kadar Air Selai 

Sy : 0,564749 

DMRT 1% 2 3 4 5 

SSR 4,167 4,346 4,463 4,547 

LSR 2,353309 2,454399 2,520475 2,567914 

 

 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 

P1 20,18 22,538 a 

P2 20,83 23,282 a 

P3 22,53 25,053 a 

P4 25,07 27,638 b 

P5 26,44  b 
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Lampiran 8. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Duncan Total Padatan Terlarut Pada 

Pengaruh Kulit Pisang Kepok dan Kulit Buah Naga Terhadap Selai 

A. Tabel Rata-Rata Nilai Total Padatan Terlarut Pada Selai 

Ulangan 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 P5 

1 79,20 77,00 82,50 88,00 90,20 

2 77,00 80,30 79,20 84,70 88,00 

3 75,90 77,00 82,50 86,90 84,70 

4 77,00 82,50 84,70 84,70 84,70 

Grand Total 309,10 316,80 328,90 344,30 347,60 

Rata-rata 77,28 79,20 82,23 86,08 86,90 

FK : 135581,045 

 

B. Data Analisis Sidik Ragam Nilai Total Padatan Terlarut Pada Selai 

SK DB JK KT F Hit 
F Tab 

Ket 
0,05 0,01 

Perlakuan 4 281,083 70,2707 14,4585 3,05557 4,89321 ** 

Galat 15 72,90 4,86017     

Total 19 353,99      

Keterangan : SK : Sumber Keragaman 

                        DB  : Derajat Bebas 

                        JK  : Jumlah Kuadrat 

                        KT  : Kuadrat Tengah 

                        **  : Berpengaruh Sangat Nyata 

 

C. Hasil Uji Lanjut DMRT Nilai Total Padatan Terlarut Selai 

Sy : 1,102289 

DMRT 1% 2 3 4 5 

SSR 4,167 4,346 4,463 4,547 

LSR 4,593239 4,790549 4,919517 5,012109 

 

 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 

P1 77,28 81,868 a 

P2 79,20 83,991 ab 

P3 82,23 87,145 bc 

P4 86,08 91,087 c 

P5 86,90  c 
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Lampiran 9. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Duncan Viskositas Pada Pengaruh 

Kulit Pisang Kepok dan Kulit Buah Naga Terhadap Selai 

A. Tabel Rata-Rata Nilai Viskositas Pada Selai 

Ulangan 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 P5 

1 4.560 7.280 9.660 11.480 12.440 

2 2.060 4.320 7.540 10.360 15.344 

3 3.120 7.920 9.080 9.780 12.960 

4 5.640 6.360 6.800 9.640 12.600 

Grand Total 15.380 25.880 33.080 41.260 53.344 

Rata-rata 3.845 6.470 8.270 10.315 13.336 

FK : 1.427.103.757 

 

B. Data Analisis Sidik Ragam Nilai Viskositas Pada Selai 

SK DB JK KT F Hit 
F Tab 

Ket 
0,05 0,01 

Perlakuan 4 210.040.027 52.510.007 28,39468 3,05557 4,89321 ** 

Galat 15 27.739.352 1.849.290     

Total 19 237.779.379      

Keterangan : SK : Sumber Keragaman 

                      DB  : Derajat Bebas 

                     JK  : Jumlah Kuadrat 

                   KT  : Kuadrat Tengah 

                     **  : Berpengaruh Sangat Nyata 

 

C. Hasil Uji Lanjut DMRT Nilai Viskositas Selai 

Sy : 680 

DMRT 1% 2 3 4 5 

SSR 4,167 4,346 4,463 4,547 

LSR 2.833 2.955 3.035 3.092 

 

 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 

P1 3.845 6.678 a 

P2 6.470 9.425 ab 

P3 8.270 11.305 bc 

P4 10.315 13.407 c 

P5 13.336  d 
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Lampiran 10. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Duncan Derajat Warna L* 

(kecerahan) Pada Pengaruh Kulit Pisang Kepok dan Kulit Buah 

Naga Terhadap Selai 

A. Tabel Rata-Rata Nilai Derajat Warna L* (kecerahan) Pada Selai 

Ulangan 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 P5 

1 23,10 22,40 19,90 22,30 20,30 

2 21,20 24,50 23,20 21,60 19,10 

3 25,00 21,40 22,50 19,90 20,30 

4 27,50 24,30 22,50 18,10 19,10 

Grand Total 96,80 92,60 88,10 81,90 78,80 

Rata-rata 24,20 23,15 22,03 20,48 19,70 

FK : 9600,962 

 

B. Data Analisis Sidik Ragam Nilai Derajat Warna L* (kecerahan) Pada 

Selai 

 

SK DB JK KT F Hit 
F Tab 

Ket 
0,05 0,01 

Perlakuan 4 54,953 13,7383 4,39718 3,05557 4,8932096 * 

Galat 15 46,86 3,12433     

Total 19 101,82      

Keterangan : SK : Sumber Keragaman 

                    DB  : Derajat Bebas 

                    JK  : Jumlah Kuadrat 

                   KT  : Kuadrat Tengah 

                     *  : Berpengaruh Nyata 

 

C. Hasil Uji Lanjut DMRT Nilai Derajat Warna L* (kecerahan)  Selai 

Sy : 0,883789191 

DMRT 5% 2 3 4 5 

SSR 3,014 3,160 3,250 3,312 

LSR 2,663741 2,792774 2,87231 2,92711 

 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 

P5 19,70 22,36 a 

P4 20,48 23,27 ab 

P3 22,03 24,90 abc 

P2 23,15 26,08 bc 

P1 24,20  c 
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Lampiran 11. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Duncan Derajat Warna a* (merah) 

Pada Pengaruh Kulit Pisang Kepok dan Kulit Buah Naga Terhadap 

Selai 

A. Tabel Rata-Rata Nilai Derajat Warna a* (merah)  Pada Selai 

Ulangan 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 P5 

1 7,60 12,40 11,30 19,90 24,30 

2 7,90 10,50 12,80 15,80 23,00 

3 11,90 13,50 15,00 11,90 20,80 

4 10,80 11,90 14,20 13,00 17,00 

Grand Total 38,20 48,30 53,30 60,60 85,10 

Rata-rata 9,55 12,08 13,33 15,15 21,28 

FK : 4075,5125 

 

B. Data Analisis Sidik Ragam Nilai Derajat Warna a* (merah) Pada Selai 

SK DB JK KT F Hit 
F Tab 

Ket 
0,05 0,01 

Perlakuan 4 311,335 77,8338 12,2892 3,05557 4,8932096 ** 

Galat 15 95,00 6,3335     

Total 19 406,34      

Keterangan : SK : Sumber Keragaman 

                   DB  : Derajat Bebas 

                    JK  : Jumlah Kuadrat 

                    KT  : Kuadrat Tengah 

                    **  : Berpengaruh Sangat Nyata 

 

C. Hasil Uji Lanjut DMRT Nilai Derajat Warna a* (merah) Selai 

Sy : 1,258322296 

DMRT 1% 2 3 4 5 

SSR 4,167 4,346 4,463 4,547 

LSR 5,243429 5,468669 5,61589 5,72159 

 

 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 

P1 9,55 14,79 a 

P2 12,08 17,54 a 

P3 13,33 18,94 a 

P4 15,15 20,87 a 

P5 21,28  b 

  



60 
 

Lampiran 12. Analisis Ragam Derajat Warna b* (kuning) Pada Pengaruh Kulit 

Pisang Kepok dan Kulit Buah Naga Terhadap Selai 

A. Tabel Rata-Rata Nilai Derajat Warna b* (kuning)  Pada Selai 

Ulangan 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 P5 

1 9,30 12,90 9,90 15,10 9,50 

2 10,30 9,90 11,40 11,50 10,30 

3 16,20 15,80 13,30 10,10 12,60 

4 18,20 13,30 15,20 10,70 9,30 

Grand Total 54,00 51,90 49,80 47,40 41,70 

Rata-rata 13,50 12,98 12,45 11,85 10,43 

FK : 2996,352 

 

B. Data Analisis Sidik Ragam Nilai Derajat Warna b* (merah) Pada Selai 

SK DB JK KT F Hit 
F Tab 

Ket 
0,05 0,01 

Perlakuan 4 22,473 5,61825 0,7482 3,05557 4,8932096  

Galat 15 112,64 7,509     

Total 19 135,11      

Keterangan : SK : Sumber Keragaman 

                    DB  : Derajat Bebas 

                    JK  : Jumlah Kuadrat 

                   KT  : Kuadrat Tengah 

                    ns  : Tidak Berpengaruh Nyata 
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Lampiran 13. Nilai Rata-rata Derajat Warna 
O
hue Pada Pengaruh Kulit Pisang 

Kepok Dan Kulit Buah Naga Terhadap Selai 

A. Tabel Rata-Rata Nilai Derajat Warna 
O

hue Pada Selai 

Ulangan 
Perlakuan 

P1 P2 P3 P4 P5 

1 50,74 46,13 41,22 37,19 21,35 

2 52,51 43,32 41,69 36,05 24,12 

3 53,70 49,49 41,56 40,32 31,21 

4 59,31 48,18 46,95 39,46 28,68 

Grand Total 216,27 187,12 171,42 153,02 105,36 

Rata-rata 54,07 46,78 42,86 38,25 26,34 
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Lampiran 14. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Duncan Daya Oles Pada Pengaruh 

Kulit Pisang Kepok dan Kulit Buah Naga Terhadap Selai 

A. Tabel Rata-Rata Nilai Daya Oles Pada Selai 

No 
Perlakuan 

Total Rata-Rata 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 3 4 4 5 5 21 4,2 

2 3 3 4 5 5 20 4 

3 3 5 5 5 5 23 4,6 

4 3 4 4 5 5 21 4,2 

5 2 2 3 4 5 16 3,2 

6 4 3 5 3 5 20 4 

7 4 4 3 4 4 19 3,8 

8 4 4 4 4 4 20 4 

9 3 4 5 4 5 21 4,2 

10 2 4 4 4 5 19 3,8 

11 2 2 3 4 5 16 3,2 

12 4 4 5 5 5 23 4,6 

13 2 3 4 5 4 18 3,6 

14 4 3 5 4 5 21 4,2 

15 2 3 3 4 5 17 3,4 

16 4 4 5 5 5 23 4,6 

17 4 3 3 5 5 20 4 

18 3 3 4 5 5 20 4 

19 2 2 3 4 4 15 3 

20 2 3 4 5 5 19 3,8 

21 4 4 4 4 4 20 4 

22 3 4 4 5 5 21 4,2 

23 4 5 4 5 4 22 4,4 

24 3 3 4 5 5 20 4 

25 3 2 4 4 5 18 3,6 

Total 77 85 100 112 119 493 98,6 

Rata-rata 3,08 3,40 4,00 4,48 4,76 19,72 3,94 

FK : 1944,392  
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B. Data Analisis Sidik Ragam Daya Oles Pada Selai 

SK DB JK KT F Hit 
F Tab 

Ket 
0,05 0,01 

Perlakuan 4 49,968 12,492 25,5634 2,44724 3,47953 ** 

Galat 120 58,640 0,48867     

Total 124 108,608      

Keterangan : SK : Sumber Keragaman 

                    DB  : Derajat Bebas 

                    JK  : Jumlah Kuadrat 

                    KT  : Kuadrat Tengah 

                    **  : Berpengaruh Nyata 

C. Hasil Uji Lanjut DMRT Nilai Daya Oles Selai 

Sy : 0,139809 

DMRT 1% 2 3 4 5 

SSR 3,702 3,858 3,964 4,044 

LSR 0,517574 0,539385 0,554204 0,565389 

 

 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 

P1 3,08 3,598 a 

P2 3,40 3,939 a 

P3 4,00 4,554 b 

P4 4,48 5,045 bc 

P5 4,76  c 
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Lampiran 15. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Duncan Organoleptik Mutu 

Hedonik Warna Pada Pengaruh Kulit Pisang Kepok dan Kulit Buah 

Naga Terhadap Selai 

A. Tabel Rata-Rata Nilai Organoleptik Mutu Hedonik Warna Pada Selai 

No 
Perlakuan 

Total Rata-Rata 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 2 1 3 4 5 15 3 

2 2 3 3 3 3 14 2,8 

3 2 2 3 4 4 15 3 

4 2 2 3 3 3 13 2,6 

5 2 1 3 3 5 14 2,8 

6 2 2 3 4 4 15 3 

7 1 2 4 3 4 14 2,8 

8 1 2 3 4 4 14 2,8 

9 2 1 3 4 5 15 3 

10 2 1 3 3 4 13 2,6 

11 2 2 4 4 4 16 3,2 

12 2 2 3 3 5 15 3 

13 2 1 3 4 4 14 2,8 

14 2 2 3 5 4 16 3,2 

15 2 3 2 4 4 15 3 

16 2 4 3 3 3 15 3 

17 1 2 3 4 4 14 2,8 

18 2 3 2 4 5 16 3,2 

19 2 2 3 3 5 15 3 

20 1 2 2 4 5 14 2,8 

21 2 2 3 4 3 14 2,8 

22 2 2 2 3 3 12 2,4 

23 2 2 2 4 4 14 2,8 

24 1 2 3 4 4 14 2,8 

25 2 1 3 4 3 13 2,6 

Total 45 49 72 92 101 359 71,8 

Rata-rata 1,8 1,96 2,88 3,68 4,04 14,36 2,872 

FK : 1031,048   
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B. Data Analisis Sidik Ragam Organoleptik Mutu Hedonik Warna Pada 

Selai 

 

SK DB JK KT F Hit 
F Tab 

Ket 
0,05 0,01 

Perlakuan 4 99,952 24,988 68,1491 2,44724 3,479531 ** 

Galat 120 44,000 0,36667     

Total 124 143,952      

Keterangan : SK : Sumber Keragaman 

                     DB  : Derajat Bebas 

                    JK  : Jumlah Kuadrat 

                     KT  : Kuadrat Tengah 

                    **  : Berpengaruh Nyata 

C. Hasil Uji Lanjut DMRT Nilai Organoleptik Mutu Hedonik Warna Selai 

Sy : 0,12111 

DMRT 1% 2 3 4 5 

SSR 3,702 3,858 3,964 4,044 

LSR 0,448 0,467 0,480 0,490 

 

 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 

P1 1,8 2,248 a 

P2 1,96 2,427 a 

P3 2,88 3,360 b 

P4 3,68 4,170 c 

P5 4,04  c 
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Lampiran 16. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Duncan Organoleptik Mutu 

Hedonik Aroma Pada Pengaruh Kulit Pisang Kepok dan Kulit 

Buah Naga Terhadap Selai 

A. Tabel Rata-Rata Nilai Organoleptik Mutu Hedonik Aroma Pada Selai 

No 
Perlakuan 

Total Rata-Rata 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 5 4 3 1 1 14 2,8 

2 4 3 1 2 1 11 2,2 

3 5 3 3 2 1 14 2,8 

4 3 3 3 4 1 14 2,8 

5 5 4 4 3 2 18 3,6 

6 3 2 2 3 3 13 2,6 

7 4 4 4 4 4 20 4 

8 2 3 3 4 3 15 3 

9 5 5 5 4 3 22 4,4 

10 3 2 3 2 4 14 2,8 

11 3 3 4 3 3 16 3,2 

12 5 5 4 3 3 20 4 

13 5 4 3 4 2 18 3,6 

14 3 2 3 4 2 14 2,8 

15 5 4 3 3 3 18 3,6 

16 2 2 1 3 1 9 1,8 

17 3 2 3 2 4 14 2,8 

18 2 2 2 3 3 12 2,4 

19 3 2 4 3 4 16 3,2 

20 4 3 3 2 1 13 2,6 

21 4 4 3 2 3 16 3,2 

22 5 4 3 2 1 15 3 

23 2 2 3 5 1 13 2,6 

24 3 2 3 2 3 13 2,6 

25 4 4 3 4 4 19 3,8 

Total 92 78 76 74 61 381 76,2 

Rata-rata 3,68 3,12 3,04 2,96 2,44 15,24 3,048 

FK : 1161,288  
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B. Data Analisis Sidik Ragam Organoleptik Mutu Hedonik Aroma Pada 

Selai 

 

SK DB JK KT F Hit 
F Tab 

Ket 
0,05 0,01 

Perlakuan 4 19,552 4,888 4,5768 2,44724 3,47953 ** 

Galat 120 128,16 1,068     

Total 124 147,712      

Keterangan : SK : Sumber Keragaman 

                    DB  : Derajat Bebas 

                    JK  : Jumlah Kuadrat 

                   KT  : Kuadrat Tengah 

                   **  : Berpengaruh Nyata 

C. Hasil Uji Lanjut DMRT Nilai Organoleptik Mutu Hedonik Aroma Selai 

Sy : 0,2067 

DMRT 1% 2 3 4 5 

SSR 3,702 3,858 3,964 4,044 

LSR 0,7652 0,7974 0,81931 0,83585 

 

 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 

P5 2,44 3,2052 a 

P4 2,96 3,7574 ab 

P3 3,04 3,8593 ab 

P2 3,12 3,9558 ab 

P1 3,68  b 
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Lampiran 17. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Duncan Organoleptik Mutu 

Hedonik Rasa Pada Pengaruh Kulit Pisang Kepok dan Kulit Buah 

Naga Terhadap Selai 

A. Tabel Rata-Rata Nilai Organoleptik Mutu Hedonik Rasa Pada Selai 

No 
Perlakuan 

Total Rata-Rata 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 3 3 4 4 4 18 3,6 

2 2 3 4 5 5 19 3,8 

3 5 5 4 3 3 20 4 

4 4 3 4 2 3 16 3,2 

5 1 2 3 4 4 14 2,8 

6 3 4 4 5 5 21 4,2 

7 3 4 4 3 5 19 3,8 

8 3 2 5 5 4 19 3,8 

9 4 4 3 5 5 21 4,2 

10 1 2 3 4 4 14 2,8 

11 5 3 5 5 5 23 4,6 

12 3 4 3 5 5 20 4 

13 1 2 4 5 5 17 3,4 

14 1 4 3 3 4 15 3 

15 3 4 5 1 3 16 3,2 

16 3 3 4 4 5 19 3,8 

17 4 3 1 2 3 13 2,6 

18 3 4 5 5 5 22 4,4 

19 3 2 4 3 3 15 3 

20 4 3 4 4 4 19 3,8 

21 3 4 4 4 5 20 4 

22 3 4 5 5 5 22 4,4 

23 3 4 4 5 5 21 4,2 

24 1 3 2 3 5 14 2,8 

25 3 4 5 5 5 22 4,4 

Total 72 83 96 99 109 459 91,8 

Rata-rata 2,88 3,32 3,84 3,96 4,36 18,36 3,672 

FK : 1685,448  
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B. Data Analisis Sidik Ragam Organoleptik Mutu Hedonik Rasa Pada Selai 

SK DB JK KT F Hit 
F Tab 

Ket 
0,05 0,01 

Perlakuan 4 33,392 8,348 8,20039 2,44724 3,47953 ** 

Galat 120 122,16 1,018     

Total 124 155,552      

Keterangan : SK : Sumber Keragaman 

                    DB  : Derajat Bebas 

                    JK  : Jumlah Kuadrat 

                    KT  : Kuadrat Tengah 

                     **  : Berpengaruh Nyata 

C. Hasil Uji Lanjut DMRT Nilai Organoleptik Mutu Hedonik Rasa Selai 

Sy : 0,201791972 

DMRT 1% 2 3 4 5 

SSR 3,702 3,858 3,964 4,044 

LSR 0,747033881 0,77851 0,79990 0,816046735 

 

 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 

P1 2,88 3,62703 a 

P2 3,32 4,09851 ab 

P3 3,84 4,63990 bc 

P4 3,96 4,77605 bc 

P5 4,36  c 
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Lampiran 18. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Duncan Organoleptik Mutu 

Hedonik Tekstur Pada Pengaruh Kulit Pisang Kepok dan Kulit 

Buah Naga Terhadap Selai 

A. Tabel Rata-Rata Nilai Organoleptik Mutu Hedonik Tekstur Pada Selai 

No 
Perlakuan 

Total Rata-Rata 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 3 3 3 4 4 17 3,4 

2 3 3 3 4 4 17 3,4 

3 2 2 3 4 5 16 3,2 

4 1 2 3 5 4 15 3 

5 3 4 3 3 3 16 3,2 

6 2 3 3 4 4 16 3,2 

7 3 3 4 4 5 19 3,8 

8 1 3 3 4 5 16 3,2 

9 4 5 4 3 4 20 4 

10 3 2 4 3 4 16 3,2 

11 3 3 3 4 4 17 3,4 

12 3 3 4 5 5 20 4 

13 3 3 3 3 4 16 3,2 

14 2 3 4 4 4 17 3,4 

15 3 3 4 4 3 17 3,4 

16 3 2 3 3 4 15 3 

17 3 3 3 4 3 16 3,2 

18 4 4 3 4 3 18 3,6 

19 3 4 3 3 4 17 3,4 

20 4 4 3 4 4 19 3,8 

21 4 3 3 3 5 18 3,6 

22 4 3 3 4 4 18 3,6 

23 3 3 3 4 4 17 3,4 

24 3 4 4 3 5 19 3,8 

25 2 5 3 3 4 17 3,4 

Total 72 80 82 93 102 429 85,8 

Rata-rata 2,88 3,20 3,28 3,72 4,08 17,16 3,43 

FK : 1472,328  
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B. Data Analisis Sidik Ragam Organoleptik Mutu Hedonik Tekstur Pada 

Selai 

 

SK DB JK KT F Hit 
F Tab 

Ket 
0,05 0,01 

Perlakuan 4 22,112 5,528 11,7284 2,44724 3,47953 ** 

Galat 120 56,56 0,471     

Total 124 78,672      

Keterangan : SK : Sumber Keragaman 

                    DB  : Derajat Bebas 

                     JK  : Jumlah Kuadrat 

                    KT  : Kuadrat Tengah 

                    **  : Berpengaruh Nyata 

C. Hasil Uji Lanjut DMRT Nilai Organoleptik Mutu Hedonik Tekstur Selai 

Sy : 0,137307441 

DMRT 1% 2 3 4 5 

SSR 3,702 3,858 3,964 4,044 

LSR 0,508312146 0,52973 0,544286696 0,555271291 

 

 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 

P1 2,88 3,38831 a 

P2 3,2 3,72973 ab 

P3 3,28 3,82429 ab 

P4 3,72 4,27527 bc 

P5 4,08  c 
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Lampiran 19. Analisis Ragam dan Uji Lanjut Duncan Organoleptik Hedonik 

Penerimaan Keseluruhan Pada Pengaruh Kulit Pisang Kepok dan 

Kulit Buah Naga Terhadap Selai 

A. Tabel Rata-Rata Nilai Organoleptik Hedonik Penerimaan Keseluruhan 

Pada Selai 

 

No 
Perlakuan 

Total Rata-Rata 
P1 P2 P3 P4 P5 

1 3 3 4 4 5 19 3,8 

2 3 3 4 4 4 18 3,6 

3 3 4 4 5 5 21 4,2 

4 4 4 5 5 5 23 4,6 

5 4 4 5 5 5 23 4,6 

6 2 2 3 4 4 15 3 

7 3 4 4 4 5 20 4 

8 4 4 4 4 5 21 4,2 

9 3 4 4 4 4 19 3,8 

10 4 4 3 5 5 21 4,2 

11 2 2 3 3 4 14 2,8 

12 4 4 4 5 5 22 4,4 

13 3 3 4 4 4 18 3,6 

14 4 3 4 4 5 20 4 

15 5 5 3 5 5 23 4,6 

16 3 3 4 4 4 18 3,6 

17 4 4 3 4 4 19 3,8 

18 3 4 4 5 4 20 4 

19 4 4 4 4 4 20 4 

20 4 4 3 3 5 19 3,8 

21 3 3 4 5 4 19 3,8 

22 3 4 5 5 5 22 4,4 

23 4 4 4 4 4 20 4 

24 3 3 4 4 5 19 3,8 

25 4 4 4 4 5 21 4,2 

Total 86 90 97 107 114 494 98,8 

Rata-rata 3,44 3,60 3,88 4,28 4,56 19,76 3,95 

FK : 1952,288   
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B. Data Analisis Sidik Ragam Organoleptik Hedonik Penerimaan 

Keseluruhan Pada Selai 

 

SK DB JK KT F Hit 
F Tab 

Ket 
0,05 0,01 

Perlakuan 4 21,7120 5,428 13,570 2,44724 3,47953 ** 

Galat 120 48,0000 0,4     

Total 124 69,712      

Keterangan : SK : Sumber Keragaman 

                   DB  : Derajat Bebas 

                   JK  : Jumlah Kuadrat 

                   KT  : Kuadrat Tengah 

                   **  : Berpengaruh Nyata 

C. Hasil Uji Lanjut DMRT Nilai Organoleptik Hedonik Penerimaan 

Keseluruhan Mutu Hedonik Tekstur Selai 

 

Sy : 0,126491106 

DMRT 1% 2 3 4 5 

SSR 3,702 3,858 3,964 4,044 

LSR 0,46827 0,488003 0,50141 0,51153 

 

 

Perlakuan Rata-rata Rata-rata+DMRT Notasi 

P1 3,44 3,90827 a 

P2 3,6 4,08800 a 

P3 3,88 4,38141 ab 

P4 4,28 4,79153 bc 

P5 4,56  c 
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Lampiran 20. Dokumentasi Penelitian 

 
Kulit pisang kepok 

 

 
Kulit buah naga 

 
Gula pasir 

 
Asam sitrat 

 
Perendaman kulit pisang 

 
Pengukusan kulit 

pisang 

 

 
Pengecilan ukuran kulit buah 

naga 

 
Pengecilan ukuran kulit 

pisang kepok 

 

 
Penghalusan kulit 

buah naga 

 
Penghalusan kulit pisang 

kepok 

 
Bubur kulit pisang 

 
Bubur kulit buah 

naga 
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Pemasakan selai 

 

 
Selai  

 
Uji kadar air 

 
Uji organoleptik  

 
Uji colour reader 

 
Uji total padatan 

terlarut 

 

 
Uji viskositas  

  

 


