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ABSTRAK

Daratul Samia. 2025. “Pembuatan Selai Buah Sawo” Proyek Akhir. Program
Studi Diploma 3 Tata Boga. Dapartemen Ilimu
Kesejahteraan Keuarga. Fakultas Pariwisata dan
Perhotelan. Universitas Negeri Padang.

Penelitian ini dilatar belakangi oleh kurangnya pemanfaatan buah sawo
dalam produk olahan pangan. Penelitian ini bertujuan untuk membuat selai buah
sawo dan mendeskripsikan kualitasnya yang dilihat dari segi warna, aroma,
tekstur, dan rasa. Manfaat penelitian ini adalah untuk membuat selai dari buah
sawo dan meningkatkan nilai jual buah sawo. Jenis penelitian yang digunakan
adalah eksperimen dengan melakukan tiga kali pengulangan yang dilakukan oleh
50 orang panelis tidak terlatih. Penelitian ini dilakukan pada bulan Juli 2025 di
Workshop PHADEKANAT 109 Tata Boga, Departemen Illmu Kesejahteraan
Keluarga, Fakultas Pariwisata dan Perhotelan, Universitas Negeri Padang. Hasil
dari uji sensori dengan tiga kali pengulangan mendeskripsikan bahwa kualitas
selai dari buah sawo adalah warna cukup coklat, beraroma khas buah sawo, aroma
cukup harum, tekstur mudah dioles, rasa buah sawo, rasa cukup manis. Harga jual
selai sawo dengan isi 160 ml adalah Rp. 18.500,-/botol.

Kata kunci: Selai, Buah Sawo, Kualitas.
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BAB |
PENDAHULUAN

A. Latar Belakang

Selai merupakan salah satu produk pangan yang sudah lama
dikenal oleh masyarakat. Kebiasaan masyarakat mengonsumsi roti saat
sarapan membuat selai semakin diminati sebagai gaya hidup yang serba
cepat dan praktis. Proses produksi selai juga dilirik berbagai skala industri
rumah tangga hingga industri besar seperti pembuatan roti, pastry,
pancake, dan waffle. Produk selai yang beraneka ragam juga sangat mudah
ditemukan di pasar tradisional maupun supermarket. Permintaan akan
selai terus meningkat setiap tahunnya (Anggraini. 2022) . Oleh karena itu,
diperlukan inovasi dalam pengolahan selai untuk mempertahankan
sekaligus menciptakan produk yang disukai masyarakat .

Masyarakat menggemari selai sebagai pelengkap dan isian
makanan. Selai adalah makanan kental atau hampir padat dari buah-
buahan dan gula yang dibuat pekat. Selain populer dalam bakery dan
sebagai pelengkap sarapan, selai juga dikenal beragam biasanya dari
banyaknya seperti: strawberry, nanas, srikaya, blueberry, dan coklat
(Udayana, dkk. 2024). Selai adalah salah satu jenis makanan awetan
berupa sari buah-buahan yang sudah dihancurkan, ditambah gula dan
dimasak hingga kental (Kristiani. 2022). Menurut Oktavia, dkk, (2020)
selai merupakan produk awetan yang dibuat dengan memasak hancuran

buah yang dicampur gula atau campuran gula dengan dekstrosa atau



glukosa, dengan atau tanpa penambahan air dan memiliki tekstur yang
lunak dan plastis.

Buah-buahan juga sudah menjadi salah satu hal yang lazim
dikonsumsi oleh masyarakat sehari-hari. Buah-buahan dikenal memiliki
nilai gizi yang baik, diantaranya karbohidrat, protein, serat serta diketahui
memiliki kadar air yang cukup tinggi. Kadar air yang tinggi seringkali
menjadi masalah dalam proses penyimpanan buah segar. Suhu udara yang
tinggi serta kelembaban yang relative tinggi di Indonesia menjadikan buah
saringkali tidak memiliki umur simpan panjang akibat mudah sekali
menjadi busuk (Sujatmoko. 2020). Pada dasarnya, buah-buahan dapat
dimanfaatkan untuk berbagai jenis makanan olahan sehingga dapat
dikonsumsi menjadi bentuk yang lain namun tetap memiliki gizi. Salah
satu buah tersebut adalah buah Sawo.

Sawo (Manilkara Zapota L) merupakan tumbuhan tropis yang
mudah beradaptasi sehingga mudah dibudidayakan diberbagai negara
termasuk Indonesia, sawo banyak diusahakan di lahan pekarangan dan
sangat mudah dijumpai di pasaran. Kualitas buah sawo sangat ditentukan
oleh rasa manis (kandungan padatan terlarut/KPT) (Yuliana, dkk. 2021).
Pengembangan buah sawo sangat menjanjikan karena buah ini memiliki
beragam manfaat yang berpotensi besar baik untuk memenuhi kebutuhan
dalam negeri maupun luar negeri. Sumatera Barat merupakan salah satu
wilayah utama yang menghasilkan sawo, dengan produksi pada tahun

2022 mencapai 7.113,00 ton (BPS Sumatera Barat, 2022).



Salah satu wilayah yang banyak ditanami buah sawo di Sumatera
Barat yaitu di Kabupaten Solok seperti daerah Junjung Sirih, Kubung, IX
Koto Sungai Lasi, X Koto Singkarak, Bukit Sundi, Gunung Talang, dan
banyak daerah lainnya. Jumlah produksi buah sawo pada tahun 2021
berjumlah 7.919,9 kwintal dan pada tahun 2022 meningkat menjadi 11.326
kwintal (BPS Kabupaten Solok, 2023). Namun, pemanfaatan buah sawo di
Sumatera Barat terutama Kabupaten Solok kurang optimal.

Pemanfaatan buah sawo dalam pembuatan selai dirasa cukup baik
karena buah sawo memiliki rasa yang manis. Penggunaan buah sawo
dalam pembuatan selai, selain dapat memperpanjang masa simpan buah
sawo serta dapat menambah keanekaragaman olahan buah sawo dan
menambah variasi rasa pada selai itu sendiri. Buah sawo yang digunakan
dalam penelitian ini adalah buah sawo manila. Selain kurangnya
pemanfaatan buah sawo juga ada permasalahan yang timbul pada
pembuatan selai buah sawo adalah tidak terbentuknya gel. Hal ini
dikerenakan pada buah sawo kurang mengandung pektin sehingga perlu
ditambahkan pektin. Pektin diperlukan untuk pembentukan gel pada
produk selai. Selain pektin yang berpengaruh dalam pembentukan gel pada
produk selai adalah gula (Harto, dkk. 2023). Berdasarkan uraian di atas
penulis tertarik untuk meneliti tentang pembuatan selai dari buah sawo
dilihat dari warna, aroma, tekstur, dan rasa. Oleh karena itu, penelitian ini

diberi judul : Pembuatan Selai Dari Buah Sawo.



B. Tujuan Penelitian
Tujuan dari penelitian ini adalah:
1. Membuat selai dari buah sawo sesuai dengan standar mutu selai.
2. Mendeskripsikan kualitas selai dari buah sawo dilihat dari segi warna,
aroma, tekstur, dan rasa.
C. Manfaat Penelitian
Manfaat dari penelitian ini adalah:
a. Menambah pengetahuan dan wawasan tentang pengolahan buah
sawo menjadi produk selai.
b. Menambah variasi produk selai di pasaran dengan memanfaatkan
buah sawo.
c. Pengembangan produk atau untuk potensi komersial.
d. Dapat dijadikan sebagai referensi untuk penelitian selanjutnya
dalam pengembangan produk olahan buah sawo.
e. Memberikan alternatif pengolahan buah sawo untuk mengurangi

kerusakan dan kerugian akibat sifat buah yang mudah rusak.



BAB V
PENUTUP

A. Kesimpulan

1.

Resep pembuatan selai dari buah sawo setelah beberapa kali percobaan

adalah:

Bahan-Bahan:

Buah sawo manila 100 gr
Gula pasir 50 gr
CMC 0,59r
Air jeruk nipis 5ml
Air 25ml

Cara membuat:

Pilih sawo yang matang dan berkualitas baik.

Kupas sawo dan potong-potong menjadi beberapa bagian.

Cuci bersih sawo untuk menghilangkan getah yang ada di
dalamnya.

Blender sawo dan tambahkan air.

Larutkan CMC menggunakan air panas.

Masukkan sawo yang sudah halus ke dalam wajan, tambahkan gula
pasir, CMC vyang sudah larut, dan air jeruk nipis. Selama
pemasakan selai sawo diaduk secara perlahan-lahan hingga
mengental dan menjadi selai sawo yang diinginkan. Suhu yang

digunakan pada pembuatan selai sawo adalah 75 derajat celcius.
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g. Masukkan selai sawo ke dalam botol kaca, diamkan hingga dingin
kemudian tutup rapat dan beri label.

2. Berdasarkan hasil penelitian uji sensori dan analisis data yang telah
dilakukan sebanyak tiga kali percobaan, dapat diambil kesimpulan
bahwa selai dari buah sawo dapat diterima oleh panelis yang memiliki
karakteristik kualitas warna cukup coklat, beraroma khas buah sawo,
aroma cukup harum, tekstur mudah dioles, rasa buah sawo, dan rasa
cukup manis.

B. Saran
Berdasarkan hasil proses yang sama dalam membuat selai buah
sawo, penulis mempunyai beberapa saran yang dapat bermanfaat bagi
pembaca dalam penelitian selanjutnya. Adapun saran sebagai berikut:

1. Pilih dan gunakanlah bahan yang berkualitas baik agar menghasilkan
produk yang berkualitas baik, karena hal ini berdampak pada kualitas
selai buah sawo yang dihasilkan.

2. Untuk peneliti selanjutnya sebaiknya menggunakan resep yang lain
dan timbanglah bahan sesuai dengan resep standar.

3. Saat proses pengolahan selai buah sawo sebaiknya menggunakan
waktu agar mendapatkan tekstur yang diinginkan, menggunakan api
kecil dan terus diaduk hingga mengental.

4. Menggunakan ruangan dan peralatan yang bersih dan steril, agar tetap

terjaga kebersihannya.
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