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ABSTRAK

Nelma Sarita, 2023 “Pengaruh Penambahan Gelatin Terhadap Kualitas
Organoleptik Selai Ubi Jalar Merah (Ilpomoea batatas)”.
Skripsi.Padang:Program Studi Pendidikan Kesejahteraan
Keluarga, Departemen Ilmu Kesejahteraan Keluarga,
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri
Padang.

Ubi jalar merah termasuk jenis ubi yang kaya akan B-karoten, serat,
vitamin B6, vitamin C, vitamin E dan mengandung antioksidan yang sangat
bermanfaat bagi kesehatan. Selai merupakan produk pangan dengan konsistensi
gel, sehingga terbentuknya gel pada selai sangat diharapkan. Gel akan terbentuk
dengan adanya bahan pengental, pada penelitian ini bahan pengental yang
digunakan adalah gelatin. Penambahan gelatin pada penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan gelatin sebanyak 0%, 0,5%, 1% dan 1,5%
terhadap kualitas selai ubi jalar merah. Penelitian ini dilakukan pada bulan Maret
sampai April tahun 2023 di Workshop Tata Boga, Departemen Ilmu
Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri
Padang. Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni menggunakan metode
rancangan acak lengkap yang terdiri dari 4 perlakuan dan 3 kali pengulangan,
untuk menganalisis kualitas selai ubi jalar merah dilakukan uji organoleptik yang
melibatkan 3 orang panelis ahli. Data yang diperoleh kemudian ditabulasi dan
dilanjutkan dengan ANAVA. Jika F hitung > F tabel maka dilanjutkan dengan uji
Duncan, hasil penelitian ini menujukan bahwa penambahan gelatin berpengaruh
terhadap kualitas tekstur. Sedangkan pada indikator kualitas warna, aroma dan
rasa tidak berpengaruh. Skor pencapaian tertinggi secara keseluruhan yaitu warna
orange 4,00 (1,5%), aroma harum ubi jalar merah 4,22 (1,5%), tekstur mudah
dioles 4,33 (1,5%), tekstur lembut 4,33 (1,5%) dan rasa manis 4,00 (1,5%). Hasil
uji kualitas selai ubi jalar merah dengan penambahan gelatin terbaik yaitu pada
perlakuan keempat (X3) dengan penambahan gelatin sebanyak 1,5%.

Kata kunci: Ubi Jalar Merah, Selai, Gelatin, Kualitas
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BAB1I
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Selai merupakan produk pangan dengan konsistensi gel yang dibuat
melalui proses pemasakan bubur buah serta bahan tambahan lainnya seperti:
gula pasir, jeruk nipis dan bahan pengental. Berdasarkan data statistik
mengemukakan bahwa tingkat konsumsi selai di Sumatera Barat setiap
tahunnya meningkat, pada tahun 2018 permintaan selai meningkat sebanyak
7,7%. Selai banyak disukai berbagai golongan masyarakat, sehingga
pembuatan selai mempunyai prospek yang baik untuk dikembangkan (Insan,
dkk.2019).

Selai digunakan sebagai isian roti manis, isian kue kering, dioleskan
pada permukaan roti tawar dan lain-lain. Beberapa faktor yang perlu
diperhatikan dalam pembuatan selai antara lain pengaruh panas, konsistensi
gula pada proses pemasakan, keseimbangan proporsi gula, pektin dan asam.
Selai pada umumnya diolah dari buah-buahan, akan tetapi bisa juga
menggunakan ubi jalar. Hal ini didukung oleh hasil penelitian sebelumnya
yaitu Cynthia (2022) dan Risandi, dkk (2023) menggunakan ubi jalar dalam
pengolahan selai.

Ubi jalar termasuk jenis tanaman umbi-umbian, sumber karbohidrat
keempat terbesar di Indonesia dan tiga komoditas tanaman pangan unggulan
daerah Sumatera Barat, wilayah sentral pengembangan ubi jalar ini di daerah
kawasan Baso yang meliputi tiga kecamatan di Kabupaten Agam, kawasan

Pariangan di Kabupaten Tanah Datar dan Gunung Talang di Kabupaten



Solok (Sumilah, dkk, 2019). Ubi jalar di Sumatera Barat berdasarkan data
statistik dari Dinas Tanaman Pangan, Holtikulturan dan Perkebunan Provinsi
Sumatera Barat tahun 2021, mengemukakan bahwa:”Produksi ubi jalar di
Sumatera Barat yaitu 125.200,65 ton dan produktivitasnya mencapai 349,12
kuintal/hektar”. Ubi jalar berdasarkan dagingnya terdiri dari beberapa jenis
seperti ubi jalar putih, ubi jalar kuning, ubi jalar orange, dan ubi jalar ungu.

Jenis ubi jalar yang digunakan dalam penelitian ini adalah ubi jalar
merah yang kaya akan B-karoten, serat, vitamin Be, vitamin C, vitamin E dan
mengandung antioksidan yang bermanfaat bagi kesehatan. Ubi jalar merah
memiliki kadar airnya tinggi antara 60-70 persen sehingga umur simpan jauh
lebih pendek dibandingkan dengan tanaman pangan lainnya. Penelitian yang
relevan dengan pembuatan selai yaitu pengaruh konsentrasi CMC (Carboxyl
Methyl Cellulose) dan gula aren terhadap fisikokimia dan oranoleptik selai
umbi bit (Beta vulgaris L.) ekstrak jahe merah Solichah, dkk (2023),
penelitian ini menghasilkan selai umbi bit yang bagus setelah ditambahkan
bahan pembentuk gel yaitu CMC.

Penelitian berikutnya yaitu Karakteristik fisikokimia dan sensoris
selai bengkuang (Pachyrhizus Erosus L.) dengan penambahan pektin dan
asam sitrat pada berbagai konsentrasi Santosa, dkk (2021), bengkuan
merupakan jenis umbi-umbian yang tidak mengandung pektin sehingga perlu
ditambahkan pektin untuk mengatasi masalah gagalnya pembentukan gel
pada proses pembuatan selai. Pembuatan selai ubi jalar ungu di Desa Hitu

Kecamatan Leihitu, Kabupaten Maluku Tengah (Helen Cynthia Dewi, dkk,



2022), permasalahan yang dihadapi pada saat proses pemasakan selai ubi
jalar ungu adalah tidak terbentuknya gel. Oleh karena itu, peneliti
menyarankan sebaiknya menggunakan bahan pembentuk gel dalam
pembuatan selai.

Berdasarkan hasil penelitian diatas, dalam pengolahan selai perlu
ditambahkan bahan pembentuk gel untuk menghasilkan selai dengan
konsistensi gel terbaik. Pengolahan selai ubi jalar merah dengan tambahan
gelatin bertujuan meningkatkan kualitas selai. Gelatin adalah salah satu
bahan pembentuk gel dalam bidang boga yang berfungsi sebagai bahan
penstabil (stabilizer), pembentuk gel (gelling agent), pengikat (binder),
pengental (thickener), pengemulsi (emulsifier), perekat (adhesive), dan
pembungkus makanan yang bersifat dapat dimakan (edible coating).

Gelatin yang digunakan dalam penelitian ini adalah gelatin tipe B
(gelatin tulang sapi) karena sudah memiliki standarisasi halal dari MUI,
sehingga diperbolehkan untuk digunakan dalam pengolahan produk makanan
dibandingkan gelatin jenis tipe A dilarang digunakan karena terbuat dari babi.
Berdasarkan literatur diatas belum ada yang melakukan penelitian tentang
selai ubi jalar merah dengan penambahan gelatin. Oleh sebab itu peneliti
tertarik untuk meneliti pengaruh penambahan gelatin sebanyak 0%, 0,5%,
1% dan 1,5% terhadap kualitas warna, aroma, tekstur, dan rasa dari selai ubi

jalar merah.



B. Identifikasi Masalah

Berdasarkan uraian latar belakang masalah diatas, maka identifikasi

masalah dalam penelitian ini yaitu :

1. Ubi jalar memiliki kelemahan yaitu kadar airnya tinggi antara 60-70
persen sehingga umur simpannya pendek.

2. Produktivitas tanaman ubi jalar di Sumatera Barat sangat tinggi, akan
tetapi dalam pengolahan dalam bentuk makanan belum maksimal.

3. Ubi jalar merah tidak mengandung pektin, sehingga dalam pengolahan
selai ubi jalar merah diperlukan bahan pembentuk gel yaitu gelatin.

4. Belum ada ditemukan penelitian tentang pengolahan selai dari ubi jalar

merah dengan bahan tambahan gelatin.

C. Batasan Masalah

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah, maka peneliti
membatasi penelitian ini pada pengaruh penambahan gelatin terhadap
kualitas organoleptik selai ubi jalar merah. Penambahan gelatin yang akan

peneliti gunakan sebanyak 0,5 %, 1 % dan 1,5 %.

D. Rumusan Masalah

Berdasarkan latar belakang di atas, perumusan masalah dalam
penelitian ini yaitu :
1. Apakah terdapat pengaruh penambahan 0,5 %, 1 % dan 1,5 % gelatin
terhadap warna selai ubi jalar merah ?

2. Apakah terdapat pengaruh penambahan 0,5 %, 1 % dan 1,5 % gelatin



terhadap aroma selai ubi jalar merah ?

3. Apakah terdapat pengaruh penambahan 0,5 %, 1 % dan 1,5 % gelatin
terhadap tekstur selai ubi jalar merah ?

4. Apakah terdapat pengaruh penambahan 0,5 %, 1 % dan 1,5 % gelatin
terhadap rasa selai ubi jalar merah ?

5. Apakah terdapat perbedaan penambahan 0,5 %, 1 % dan 1,5 % gelatin

terhadap selai ubi jalar merah (warna, aroma, tekstur, dan rasa) ?

E. Tujuan Penelitian
Adapun tujuan dalam penelitian ini untuk menganalisis :

1. Pengaruh penambahan 0,5 %, 1 % dan 1,5 % gelatin terhadap warna selai
ubi jalar merah.

2. Pengaruh penambahan 0,5 %, 1 % dan 1,5 % gelatin terhadap aroma selai
ubi jalar merah.

3. Pengaruh penambahan 0,5 %, 1 % dan 1,5 % gelatin terhadap tekstur selai
ubi jalar merah.

4. Pengaruh penambahan 0,5 %, 1 % dan 1,5 % gelatin terhadap rasa selai
ubi jalar merah.

5. Pengaruh perbedaan penambahan 0,5 %, 1 % dan 1,5 % gelatin terhadap

selai ubi jalar merah ( warna, aroma, tekstur, dan rasa ).



F. Manfaat Penelitian

Hasil penelitian ini diharapkan dapat bermanfaat sebagai berikut :

1.

Manfaat penelitian bagi penulis

Manfaat penelitian ini bagi penulis adalah meningkatkan pengetahuan
dan wawasan tentang pengembangan pengolahan ubi jalar merah sebagai
bahan utama pengolahan selai.

Manfaat penelitian bagi mahasiswa

Manfaat penelitian ini bagi mahasiswa adalah sebagai referensi dan ide
baru pengolahan selai dengan bahan pengental menggunakan gelatin.
Manfaat penelitian bagi masyarakat

Manfaat penelitian ini bagi masyarakat adalah memberikan ilmu

pengetahuan dan ide baru pengolahan ubi jalar merah.



