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ABSTRAK 

 

 

Tessa Kurnia. 2017. “Pengaruh Kadar Gula Terhadap Kualitas Selai Terong 

Belanda” Skripsi. Padang: Program Studi Pendidikan Kesejahteraan 

Keluarga, Jurusan Ilmu Kesejahteraan Keluarga, Fakultas Pariwisata dan 

Perhotelan Universitas Negeri Padang. 
 

Penelitian ini dilatar belakangi oleh pemanfaatan buah terong belanda dalam 

pengolahan makanan masih kurang, pada hal terong belanda memiliki nilai gizi 

yang baik untuk kesehatan. Penelitian ini bertujuan untuk menganalisis pengaruh 

kadar gula sebanyak 40%; 50% dan 60% terhadap kualitas selai dari segi, warna, 

aroma, tekstur dan rasa. 

Jenis penelitian ini adalah eksperimen murni (true eksperimen) dengan 

menggunakan metode rancangan acak lengkap satu faktor, yaitu penggunaan 

kadar gula  (40%; 50% dan 60%) sebanyak tiga kali pengulangan. Jenis data yang 

digunakan adalah data primer yang bersumber dari 30 orang panelis yang 

memberikan jawaban dari angket (format uji organoleptik). Data yang sudah 

diperoleh kemudian ditabulasikan dalam bentuk tabel dan dilakukan analisa 

varian (ANAVA). Jika berbeda nyata dilanjutkan dengan uji Duncan. 

Hasil penelitian menunjukan terdapat pengaruh yang signifikan antara 

40%; 50% dan 60% terhadap kualitas selai yaitu pada kualitas warna merah 

marun, kualitas tekstur mudah dioles dan kualitas rasa manis keasaman khas 

terong belanda. Kualitas aroma khas terong belanda dan kayu manis serta tekstur 

halus  tidak berpengaruh. Persentase terbaik terdapat pada penggunaan kadar gula 

sebanyak 60% terhadap kualitas warna, 60% terhadap kualitas tekstur dan 60% 

untuk rasa. Maka disarankan menggunakan kadar gula sebanyak 60% dari jumlah 

total bahan yang digunakan. 
 

Kata Kunci : Kadar Gula, Selai Terong Belanda, Kualitas.  
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BAB I 

 PENDAHULUAN  

A. Latar Belakang  

Indonesia merupakan negara agraris yang kaya akan berbagai macam hasil 

pertanian. Hasil pertanian tersebut salah satunya adalah buah-buahan. Seiring 

berjalannya waktu keadaan iklim dan cuaca yang berubah pada daerah tropis, 

buah-buahan yang disimpan lama akan mudah layu dan cepat membusuk, 

sehingga membuat petani banyak mengalami kerugian. Untuk menghindari hal 

tersebut, buah-buahan dapat dimanfaatkan menjadi olahan produk yang 

berkualitas dan dijual untuk kelangsungan hidup bagi masyarakat setempat. 

Beberapa produk yang dapat dibuat dari buah-buahan agar tahan lama dan 

memiliki nilai gizi yang tinggi yaitu selai, manisan, permen, sirup, dodol, buah 

kaleng dan lain-lain. 

Selai merupakan makanan pendamping yang dimakan bersama roti, rasanya 

manis dan bertekstur setengah padat. Tasia (2012:2) menyatakan bahwa, “Selai 

atau selei (bahasa Inggris: jam, bahasa Prancis confiture) adalah salah satu jenis 

makanan awetan berupa sari buah atau buah-buahan yang sudah dihancurkan, 

ditambah gula dan dimasak hingga kental atau berbentuk setengah padat”. 

Sedangkan menurut Lies (2004:21) selai dan jam adalah produk olahan awetan 

yang berbahan dasar buah yang memiliki tekstur setengah padat menyerupai 

bubur kental dengan rasa manis dengan aroma dan cita rasa seperti bahan 

dasarnya. Menurut Addina dalam Fitria (2012:6) selai yang bermutu baik 

mempunyai ciri-ciri  diantaranya warna yang cemerlang, tekstur halus, cita rasa 
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buah alami, tidak mengalami sineresis dan kristalisasi selama penyimpanan. Jika 

tekstur selai sudah halus maka selai mudah dioles. 

Selai sudah banyak ditemukan di pasaran yang memiliki variasi rasa sesuai 

dengan bahan dasarnya diantaranya selai nenas, selai strawberry, selai coklat, 

selai blueberry, selai anggur, selai sarikaya, selai kacang dan lain-lainnya. Warna 

selai biasanya dihasilkan dari bahan dasar yang digunakan namun, masih ada yang 

menambahkan pewarna buatan ke dalam selai tersebut. Arini, dkk (2013:2) 

menyatakan bahwa, “Produk selai roti merupakan produk yang tidak terlepas dari 

penggunaan zat pewarna, baik alami maupun buatan”. Pewarna buatan yang 

dicampurkan pada makanan dalam jumlah banyak, keamanannnya kurang dapat 

dipertanggung jawabkan karena akan menimbulkan penyakit. Selai biasanya 

digunakan untuk mengoles roti tawar, cake, isian dalam pembuatan cookies 

seperti nastar dan garnish yang digunakan pada olahan kue dan minuman serta 

sebagai oleh-oleh ciri khas daerah setempat. Selai dengan berbagai rasa yang 

berasal dari buah-buahan dan bahan dasar lainnya yang diperoleh secara alami 

mengandung gizi seperti protein, vitamin dan mineral. Rasa manis pada selai 

didapat dari bahan dasar pembuatan selai yaitu buah dan gula.  

Buah merupakan salah satu bahan baku dalam pembuatan selai. Potensi 

buah-buahan di Indonesia sangat banyak. Buah yang digunakan untuk pembuatan 

selai adalah buah yang asam dan mengandung pektin seperti nenas, strawberry, 

blueberry dan anggur. Oleh karena itu, penulis ingin menambah variasi olahan 

selai dari buah terong belanda. Buah terong belanda atau tamarillo (Chypomandra 

betacea) merupakan tanaman yang sangat terkenal di New Zealand. Terong 
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belanda termasuk keluarga solanacea yang berasal dari Peru dan masuk ke Negara 

Indonesia dikembangkan antara lain di daerah Bali, Jawa Barat, dan Tanah Karo 

Sumatera Utara, (Kumalaningsih dan Suprayogi dalam Enda, 2012:1). 

Sumatera Barat merupakan daerah yang cukup potensi penghasil terong 

belanda. Daerah Sumatera Barat tepatnya di Kanagarian Alahan Panjang 

Kecamatan Lembah Gumanti Kabupaten Solok, merupakan salah satu daerah 

penghasil  buah terong belanda. Selain terong belanda di daerah ini juga penghasil 

markisa, pepaya, pisang, strawberry, jambu biji, alpukat dan lain-lainnya. 

Menurut Badan Pusat Statistik Kabupaten Solok (2013:41) hasil produksi buah 

terong belanda di daerah Sumatera Barat  tepatnya di daerah Kabupaten Solok 

pada tahun 2013 dengan jumlah rumah tangga usaha hortikultural sebesar 3.906 

pohon, diusahakan dikelola sebesar 2.204.472 pohon dan yang sudah berproduksi 

sebesar 1.066.885 pohon. Jadi, rata-rata jumlah pohon tanam yang diusahakan 

atau dikelola per rumah tangga adalah 564 pohon. 

Buah terong belanda pada umumnya dikonsumsi secara langsung maupun di 

olah menjadi minuman seperti jus oleh masyarakat setempat. Berdasarkan hasil 

wawancara dari beberapa masyarakat dan pengamatan yang penulis lakukan di 

pasaran, masih kurangnya pengetahuan masyarakat terhadap kandungan gizi, 

manfaat dan cara mengolah buah terong belanda. Kandungan gizi dari buah terong 

belanda adalah  kalori, protein, lemak, karbohidrat, kalsium, vitamin A, vitamin 

B, vitamin B1, vitamin C dan vitamin E serta serat (Silvia dan Khairun, 2016:3). 

Sedangkan menurut Lusia (2013:1-2) terong belanda berguna untuk kesehatan 

mata, meningkatkan daya kekebalan tubuh, mengobati panas dalam dan sariawan, 
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terong belanda juga memiliki serat yang dapat mencegah kanker sembelit. 

Sedangkan menurut Surkasih (2005:1-2) di Jepang jus terong dapat menekan 

kerusakan pada sel-sel tubuh, kandungan Protease (tripsin) pada buah terong 

belanda dipercaya dapat menolong melawan zat penyebab kanker, cacar air, 

ketergantungan alkohol, gastritis, dan bekas luka bakar.  

Buah terong belanda berbentuk bulat panjang dan memiliki rasa asam 

kombinasi antara tomat dan jambu biji. Berdasarkan hasil wawancara dari 

beberapa masyarakat dan pengamatan yang penulis lakukan di pasaran, rasa asam 

khas dari terong belanda tersebut kurang diminati oleh masyarakat dan masih 

kurangnya variasi olahan terong belanda menyebabkan tanaman ini busuk dan 

terbuang. Anna (2012:1) menyatakan bahwa, “Pada saat panen, buah-buahan 

melimpah sehingga harga jual buah menjadi rendah apabila buah tidak terjual 

hanya akan busuk”. Untuk mengatasi masalah tersebut maka harus dilakukan 

proses pengolahan dan pengawetan untuk memperpanjang waktu simpan serta 

meningkatkan nilai ekonomis. Salah satu pengawetan yang dilakukan adalah 

membuat selai buah terong belanda agar dapat diterima oleh masyarakat. Buah 

terong belanda mempunyai manfaat bagi kesehatan, buah terong belanda memiliki 

warna yang menarik, namun buah tersebut memiliki rasa asam, maka dari itu 

perlu dicari jumlah gula yang tepat dalam pengolahan selai terong belanda. 

Gula biasanya digunakan sebagai pemberi rasa manis pada makanan. 

Menurut Wisnu  (2012:77) gula adalah karbohidrat yang digunakan sebagai bahan 

pemanis, gula diperoleh dari bit, tebu dan sebagainya. Sedangkan Menurut Teti 

dan Ahmadi (2009:236) selain memberikan rasa manis, gula dalam konsentrasi 
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tinggi berperan sebagai pengawet, semakin tinggi konsentrasi gula semakin dapat 

menghambat pertumbuhan mikroba perusak makanan. Namun dalam pembuatan 

selai jumlah gula tidak boleh terlalu tinggi, karena dapat membuat gula pada selai 

mengkristal. Selain itu dalam pembuatan selai terong belanda gula berfungsi 

untuk mengurangi rasa asam yang terkandung pada buah terong belanda.  

Berdasarkan penelitian yang relevan mengenai terong belanda dan selai 

yang pernah dilakukan di Universitas Negeri Padang diantaranya dengan judul 

pembuatan es krim Terong Belanda oleh Dara Pramudia (2015), pembuatan 

permen jeli terong belanda oleh Labora Elsa Putri Pakpahan (2016), penambahan 

terung pirus dalam pembuatan galamai oleh Yulia Kurniaty (2016). Pengaruh 

penggunaan gula terhadap kualitas selai embacang (mangifera feotida lour) oleh 

Syafriani Buana (2014), pengaruh gula terhadap kualitas selai kulit buah naga 

oleh Fitri Azlia (2016) dan lain-lain. Jadi, penulis ingin menambahkan lagi variasi 

olahan buah terong belanda pada produk selai karena, penelitian tentang pengaruh 

kadar gula terhadap kualitas selai terong belanda belum ada. 

Berdasarkan uraian di atas, maka penulis tertarik untuk melakukan 

penelitian pengaruh kadar gula dalam pembuatan selai terong belanda. Adapun 

setelah melaksanakan pra penelitian penulis membatasi jumlah gula dengan 

persentase yaitu 40%, 50% dan 60% dari jumlah total bahan yang digunakan. 

Pengaruh kadar gula dilakukan untuk melihat pengaruh kualitas yang ditimbulkan 

pada selai terong belanda. Kualitas yang dilihat yaitu dari segi warna, aroma, 

tekstur dan rasa. Penelitian ini penulis beri judul yaitu “Pengaruh Kadar Gula 

Terhadap Kualitas Selai Terong Belanda”. 
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B. Identifikasi Masalah  

Berdasarkan latar belakang masalah di atas, maka identifikasi masalah dari 

penelitian ini adalah : 

1. Selai masih menggunakan pewarna buatan.  

2. Masyarakat kurang mengetahui zat gizi, manfaat dan cara mengolah buah 

terong belanda.  

3. Terong belanda kurang disukai oleh masyarakat.  

4. Variasi olahan terong belanda dikalangan masyarakat masih rendah. 

5. Meningkatkan nilai ekonomis 

6. Jumlah gula yang tepat pada pembuatan selai buah terong belanda belum ada. 

C. Pembatasan Masalah 

Berdasarkan latar belakang dan identifikasi masalah yang dikemukakan 

sebelumnya, penulis membatasi masalah dalam penggunaan kadar gula pada 

pembuatan selai buah terong belanda sebanyak  40%, 50% dan 60% dari jumlah 

total bahan yang digunakan terhadap kualitas (warna, aroma, tekstur dan rasa) 

selai terong belanda. 
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D. Perumusan Masalah 

Berdasarkan batasan masalah di atas, maka rumusan masalah dari penelitian 

ini adalah : 

1. Apakah terdapat pengaruh kadar gula sebanyak 40%, 50% dan 60% dari 

jumlah total bahan yang digunakan terhadap kualitas warna selai? 

2. Apakah terdapat pengaruh kadar gula sebanyak 40%, 50% dan 60% dari 

jumlah total bahan yang digunakan terhadap kualitas aroma selai? 

3. Apakah terdapat pengaruh kadar gula sebanyak 40%, 50% dan 60% dari 

jumlah total bahan yang digunakan terhadap kualitas tekstur selai? 

4. Apakah terdapat pengaruh kadar gula sebanyak 40%, 50% dan 60% dari 

jumlah total bahan yang digunakan terhadap kualitas rasa selai? 

E. Tujuan Penelitian  

Berdasarkan batasan masalah dan perumusan masalah yang ada, maka 

tujuan dari penelitian ini adalah untuk menganalisis: 

1. Menganalisis pengaruh kadar gula 40%, 50% dan 60% dari jumlah total bahan 

yang digunakan terhadap kualitas warna selai. 

2. Menganalisis pengaruh kadar gula 40%, 50% dan 60% dari jumlah total bahan 

yang digunakan terhadap kualitas aroma selai. 

3. Menganalisis pengaruh kadar gula 40%, 50% dan 60% dari jumlah total bahan 

yang digunakan terhadap kualitas tekstur selai. 

4. Menganalisis pengaruh kadar gula 40%, 50% dan 60% dari jumlah total bahan 

yang digunakan terhadap kualitas rasa selai. 
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F. Manfaat Penelitian  

Manfaat yang ingin dicapai dalam penelitian ini adalah : 

1. Bagi penulis, sebagai salah satu persyaratan untuk memperoleh gelar sarjana 

pendidikan. Selain untuk menambah dan meningkatkan pengetahuan penulis 

tentang potensi terong belanda pada pembuatan makanan, khususnya tentang 

pengaruh kadar gula terhadap kualitas selai terong belanda. 

2. Bagi peneliti selanjutnya, sebagai bahan acuan bagi mahasiswa Jurusan Ilmu 

Kesejahteraan Keluarga yang ingin melakukan penelitian lanjutan tentang 

produk makanan berbahan dasar dari terong belanda. 

3. Bagi Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, sebagai referensi terhadap pengaruh 

kadar gula terhadap kualitas selai terong belanda. 

4. Bagi masyarakat, dapat menginformasikan kepada masyarakat tentang potensi 

terong belanda dalam pembuatan selai terong belanda. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



66 

 

BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

A. Kesimpulan  

Berdasarkan tujuan dan hasil penelitian maka dapat disimpulkan sebagai 

berikut : 

1. Pengaruh Kadar Gula Sebanyak (40%, 50% dan 60%) Terhadap Kualitas 

Warna (Merah Marun) Selai Terong Belanda. 
 

Hasil uji jenjang kualitas warna (merah marun) selai terong belanda pada 

penelitian ini yang terbaik adalah pemakaian gula sebanyak 60% (X3) dengan 

nilai 4,33 berkategori merah marun. Statistik data hasil penelitian menyatakan 

bahwa diperoleh Fhitung sebesar 12,67 nilai ini lebih beasar dari Ftabel pada 

taraf 5% (3,16) dengan demikian hipotesis Ha diterima. Ini berarti terdapat 

perbedaan pengaruh nyata antara perlakuan penggunaan gula terhadap kualitas 

warna (merah marun) selai terong belanda. 

2. Pengaruh Kadar Gula Sebanyak (40%, 50% dan 60%) Terhadap Kualitas 

Aroma (Khas Terong Belanda dan Kulit Kayu Manis) Selai Terong 

Belanda. 

a. Aroma Selai Khas Terong Belanda 

Hasil uji jenjang kualitas aroma (khas terong belanda) selai terong 

belanda pada penelitian ini yang terbaik adalah 40% (X1) dengan nilai 4,28 

berkategori aroma khas terong belanda. Statistik data hasil penelitian 

menyatakan bahwa diperoleh Fhitung sebesar 2,08 nilai ini lebih kecil dari 

Ftabel pada taraf 5% (3,16) dengan demikian hipotesis Ho diterima. Ini 

berarti tidak terdapat perbedaan pengaruh nyata antara perlakuan 

penggunaan gula terhadap kualitas aroma (khas terong belanda) selai terong 

belanda. 
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b. Aroma Selai Kulit Kayu Manis 

Hasil uji jenjang kualitas aroma (kulit kayu manis) selai terong 

belanda pada penelitian ini yang terbaik adalah 40% (X1) dengan nilai 4,31 

berkategori aroma kulit kayu manis. Statistik data hasil penelitian 

menyatakan bahwa diperoleh Fhitung sebesar 0,35 nilai ini lebih kecil dari 

Ftabel pada taraf 5% (3,16) dengan demikian hipotesis Ho diterima. Ini 

berarti tidak terdapat perbedaan pengaruh nyata antara perlakuan 

penggunaan gula terhadap kualitas aroma (kulit kayu manis) selai terong 

belanda. 

3. Pengaruh Kadar Gula Sebanyak (40%, 50% dan 60%) Terhadap Kualitas 

Tekstur (Mudah Dioles dan Halus) Selai Terong Belanda. 

a. Tekstur Selai Mudah Dioles 

Hasil uji jenjang kualitas tekstur (mudah dioles) selai terong belanda 

pada penelitian ini yang terbaik adalah 60% (X3) dengan nilai 4,53 

berkategori tekstur mudah dioles. Statistik data hasil penelitian menyatakan 

bahwa diperoleh Fhitung sebesar 19,82 nilai ini lebih besar dari Ftabel pada 

taraf 5% (3,16) dengan demikian hipotesis Ha diterima. Ini berarti terdapat 

perbedaan pengaruh nyata antara perlakuan penggunaan gula terhadap 

kualitas tekstur (mudah dioles) selai terong belanda. 

b. Tekstur Selai Halus 

Hasil uji jenjang kualitas tekstur (mudah dioles) selai terong belanda 

pada penelitian ini yang terbaik adalah 50% (X2) dengan nilai 4,16 

berkategori tekstur halus. Statistik data hasil penelitian menyatakan bahwa 

diperoleh Fhitung sebesar 1,00 nilai ini lebih kecil dari Ftabel pada taraf 5% 
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(3,16) dengan demikian hipotesis Ho diterima. Ini berarti tidak terdapat 

perbedaan pengaruh nyata antara perlakuan penggunaan gula terhadap 

kualitas tekstur (halus) selai terong belanda. 

4. Pengaruh Kadar Gula Sebanyak (40%, 50% dan 60%) Terhadap Kualitas 

Rasa (Manis Keasaman Khas Terong Belanda) Selai Terong Belanda. 
Hasil uji jenjang kualitas tekstur (mudah dioles) selai terong belanda 

pada penelitian ini yang terbaik adalah 60% (X3) dengan nilai 4,67 berkategori 

rasa manis keasaman khas terong belanda. Statistik data hasil penelitian 

menyatakan bahwa diperoleh Fhitung sebesar 37,06 nilai ini lebih besar dari 

Ftabel pada taraf 5% (3,16) dengan demikian hipotesis Ha diterima. Ini berarti 

terdapat perbedaan pengaruh nyata antara perlakuan penggunaan gula terhadap 

kualitas rasa (manis keasaman khas terong belanda) selai terong belanda. 

B. Saran 

Setelah dilakukannya penelitian ini maka penulis ingin memberikan saran 

sebagai berikut : 

1. Pada penelitian ini, hasil selai yang bagus dengan menggunakan kadar gula 

sebanyak 60%, karena akan menghasilkan selai yang berkualitas baik. 

2. Pada proses pengolahan selai gunakanlah buah terong belanda  yang segar dan  

bewarna merah serta gunakan gula pasir yang bewarna putih . 

3. Pada proses pembuatan selai menggunakan api kecil agar hasil baik, karena 

memasak dengan menggunakan api besar selai cepat berubah warna, bebau 

hangus dan tekstur selai padat saat sudah dingin. 

4. Pada proses pembuatan selai saat memasukkan gula sebaiknya dimasukkan 

waktu selai sudah setengah mengental agar tidak terjadi perubahan warna, 
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karena kalau dimasukkan gula dari awal proses pembuatan selai akan terjadi 

browning selama proses pemasakan selai. 

5. Kemas selai dengan cup plastik agar menambah nilai jualnya dan umur simpan 

dari selai. 
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