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ABSTRAK 

 

Irawati, 2016. “Pembuatan Selai Buah Nangka” Proyek Akhir. Padang: Program 
Studi D3 Tata Boga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, 
Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. 

 
Penelitian ini bertujuan untuk (1) membuat selai buah nangka, (2) 

mendiskripsikan kualitas selai buah nangka dari segi warna, aroma, tekstur dan 
rasa. Manfaat penelitian adalah untuk (1) menambah keanekaragaman olahan 
buah nangka, (2) Menvariasikan rasa pada selai. Jenis penelitian adalah 
eksperimen dengan melaksanakan 4 kali percobaan, dan dilaksanakan pada 
tanggal 28 Oktober sampai 13 November 2016. Penelitian berlokasi di Workshop 
Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan 
Perhotelan Universitas Negeri Padang. Penelis adalah mahasiswa SI dan D3 Tata 
Boga yang telah lulus mata kuliah teknologi pangan dan pengawetan. Hasil uji 
organoleptik dengan 4 kali percobaan menunjukkan bahwa kualitas selai buah 
nangka dari segi warna adalah berwarna kuning tua (100%), kualitas aroma 
adalah sangat beraroma buah nangka (100%) dan beraroma kayu manis (70%), 
kualitas tekstur selai buah nangka adalah lembut (100%), kualitas rasa adalah rasa 
manis (100%) dan rasa buah nangka (100%). 

 

Kata kunci: selai, buah nangka, kualitas 
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BAB I 
PENDAHULUAN 

 
A. Latar Belakang  

 Indonesia adalah wilayah yang subur  dengan iklim tropisnya  sehingga 

hasil alamnya berlimpah untuk memenuhi kebutuhan hidup seperti makanan. 

Makanan memiliki peranan yang sangat penting dalam kehidupan manusia 

semenjak lahir hingga lanjut usia. Makanan adalah kebutuhan utama manusia  

untuk menjalankan aktivitas guna meningkatkan kecerdasan dan 

kesejahteraan. Hal ini disebabkan karena makanan berfungsi memperbaiki sel-

sel tubuh yang rusak, menyumbangkan sumber tenaga atau energi bagi tubuh 

manusia serta dapat melindungi tubuh dari berbagai kerusakan. Makanan 

tersebut tentunya adalah makanan yang bergizi dan sehat. 

Mengkonsumsi beranekaragam makanan merupakan cara untuk dapat 

menikmati cita rasa makanan agar memperoleh gizi serta kesehatan yang baik. 

Saat ini masyarakat mencoba memenuhi kebutuhan akan ragam makanan 

tersebut dengan melakukan uji coba dalam mengolah makanan sehingga dapat 

dimanfaatkan berbagai sumber makanan yang bernilai tinggi serta mudah 

dikonsumsi, salah satu makanan tersebut adalah selai. 

Selai merupakan salah satu makanan berupa buah-buahan yang sudah 

dihancurkan, ditambah gula dan dimasak hingga kental atau berbentuk semi 

padat yang berguna bagi pelengkap hidangan roti. Menurut Winarno, Fardiaz, 

dan Dedi (1992:2) “Selai merupakan olahan bahan makanan yang berasal dari 

buah-buahan dengan diawetkan menggunakan teknologi pengolahan 

makanan”. Selai semakin berkembang dengan berbagai macam olahan rasa 
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bisa kita dapatkan dipasaran, relatif murah serta terjangkau tetapi selai yang 

sering kita temui dipasaran sekarang banyak menggunakan bahan pengawet, 

pewarna sintetis, dan bahkan menggunakan buah busuk yang tak layak 

dikonsumsi lagi, sehingga membahayakan kesehatan masyarakat. 

Selai yang baik harus berwarna cerah, jernih, kenyal serta mempunyai 

rasa buah asli. Kriteria buah yang dapat digunakan untuk membuat selai 

adalah buah yang masak dan tidak ada tanda-tanda busuk. Buah yang masih 

muda tidak dapat digunakan untuk pembuatan selai karena masih banyak 

mengandung pati dan kandungan paktinya masih rendah. Buah yang sering 

digunakan dalam pembuatan selai antara lain: anggur, strawberry, blueberry, 

nenas, coklat dan srikaya. Tetapi buah yang digunakan untuk penelitian ini 

adalah buah nangka yang sudah masak dan memiliki aroma harum 

Buah nangka (artocarpus heterophylla) adalah salah satu jenis buah 

yang banyak ditanam di daerah tropis termasuk Indonesia. Buah nangka cukup 

dikenal diseluruh dunia. Tanaman ini berasal dari Indo Malaya dan India. 

Dikawasan Indo Malaya tanaman nangka ditemukan di Indo Cina, Malaysia, 

Filipina dan Indonesia,  sedangkan di India terdapat di daerah Assam. Menurut 

Lies Suprapti (2004:11) “Di Indonesia tanaman nangka sudah dikenal dan 

ditanam diseluruh kawasan nusantara sebagai tanaman pengisi lahan 

perkarangan rumah namun belum dibudidayakan secara intensif” 

Buah nangka memiliki kandungan gizi yang bermanfaat bagi kesehatan. 

Menurut Budiana N.S (2003:148) Manfaat buah nangka diantaranya: 
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Memperkuat sistem kekebalan tubuh karena mengandung vitamin C, 
membantu melindungi tubuh terhadap infeksi virus, bakteri dan 
memperkuat fungsi sistem kekebalan tubuh  dengan mendukung fungsi 
sel darah putih. Buah nangka juga mengandungan vitamin A dan 
Antioksidan yang tinggi baik untuk menjaga dan memelihara kesehatan 
kulit dan mata.  
 
Buah nangka juga kaya akan kalsium untuk mengontrol tekanan darah 

dan bisa mengurangi resiko penyakit jantung, stroke, dan baik untuk menjaga 

keseimbangan eletrolit, mengandung fitonutrien seperti lignan, isoflavo, dan 

saponin yang terbentuk proteksi tubuh yang melawan timbulnya sel kanker. 

Buah nangka adalah buah yang sangat digemari masyarakat, karena  

buah nangka memiliki aroma dan rasa manis yang khas, oleh sebab itu buah 

nangka banyak di konsumsi langsung maupun diolah berbagai jenis olahan 

makanan. Menurut Budiana N.S (2003:151) “Buah nangka masak dapat 

dimakan segar atau dibuat jeli, acar, dodol, manisan ataupun dicampur es, es 

krim dan sirup. Sedangkan biji nangka bisa direbus untuk dimakan atau di 

jadikan tepung”. 

           Pemanfaatan buah nangka matang menjadi selai cukup baik karena 

buah nangka memilki masa simpan yang pendek dan mudah rusak sehingga 

buah nangka tidak dapat dinikmati lagi. Penggunaan buah nangka dalam 

pembuatan selai, selain dapat memperpanjang masa simpan buah nangka serta 

dapat menambah keanekaragaman olahan buah nangka dan menambah variasi 

rasa pada selai itu sendiri. Sementara itu pengolahan selai secara alami 

sangatlah penting sehingga kandungan gizi yang tinggi pada buah nangka 

tidak hilang agar dapat dikonsumsi sebagai makanan sehat. 
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Berdasarkan uraian di atas penulis tertarik untuk meneliti tentang 

pembuatan selai dari buah nangka dilihat dari warna, aroma, tekstur dan rasa. 

Oleh karena itu penelitian ini diberi judul: Pembuatan Selai Buah Nangka 

B. Tujuan Penelitian   

      Tujuan  yang akan dicapai dari penelitian ini adalah:  

1. Membuat  selai menggunakan bahan alami yaitu: buah nangka. 

2. Mendeskripsikan kualitas selai buah nangka baik dilihat dari segi: warna, 

aroma, tekstur dan rasa  

C. Manfaat Penelitian  

1. Menambah keanekaragaman hasil olahan buah nangka sebagai produk 

baru yaitu pembuatan selai buah nangka berbahan alami 

2. Meningkatkan umur simpan buah nangka 

3. Memberikan informasi kepada masyarakat pembuatan selai secara alami 

tanpa berbahan kimia dan bergizi tinggi 

4. Memberikan informasi kepada mahasiswa untuk mengembangkan ilmu 

cipta boga, dalam memodifikasi selai khususnya pada mahasiswa Jurusan 

Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas Pariwisata dan Perhotelan  

5. Sebagai salah satu syarat bagi penulis untuk menyelesaikan program studi 

Diploma III Tata Boga Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga Fakultas 

Pariwisata dan Perhotelan Universitas Negeri Padang 

 

 


