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ABSTRAK 

Pengaruh Penambahan Konsentrasi Gula terhadap Pembuatan 

Selai Lembaran Buah Nangka (Artocarpus heteropyllus) 

KARMISA 

 Selai lembaran buah nangka (Artocarpus heterophyllus) merupakan 

inovasi dan juga teknik pengawetan pangan yang memiliki tujuan sebagai cara 

praktis dalam penyajian bersama dengan roti lapis. Pembuatan selai lembaran ini 

terdiri dari air, gula dan pektin. Konsentrasi penambahan gula (35%, 50% dan 

65%) pada selai lembaran dapat diketahui mutu  melalui uji seperti proksimat, 

cemaran mikroba hingga organoleptik. Hasil yang diberikan dari uji proksimat 

dan cemaran mikroba secara signifikan tidak memberi perubahan yang besar dari 

masing-masing konsentrasi gula akan tetapi, hasil organoleptik dalam aspek rasa 

tersebut  yang diminati yaitu  pada konsentasi gula 35%. 

Kata kunci: Buah Nangka, Selai Lembaran, Gula 
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ABSTRACT 

Effect of Sugar Concentration Addition on the Preparation of 

Jackfruit (Artocarpus heterophyllus) Sliced Jam 

KARMISA 

 Jackfruit (Artocarpus heterophyllus) sliced jam is one of the innovation 

and food preservation technique that has a purpose for being the practical way of 

serving along with slice of bread. The making of this sliced jam contains water, 

sugar and pectin. The addition of sugar concentration (35%, 50% and 65%) in 

sliced jam can be identified the quality by using some testing such as, proximate, 

microbial  contamination and organoleptic. Results given from proximate and 

microbial contamination testing significantly didn’t give any big changes from 

each of the sugar concentrations however, the organoleptic results in the aspect of 

taste are in demand at a sugar concentration of 35%. 

Keyword : Jackfruit, Sliced jam, Sugar 
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BAB I 

PENDAHULUAN 

 

1.1 Latar Belakang 

Pangan menjadi kebutuhan dasar dalam kehidupan manusia agar dapat 

bertahap hidup. Setiap negara memiliki perwujudan ketahanan pangan yang 

berkaitan dengan stabilitas ekonomi terutama negara yang memiliki populasi 

penduduk yang tinggi seperti di Indonesia.  

Pemenuhan pangan dan gizi dapat menjadi upaya mencapai Indonesia 

yang berkualitas (Chaireni, 2020). Indonesia terjadi penanganan pasca panen 

yang masih kurang sehingga dibutuhkan pengolahan dan pengawetan pangan 

yang tepat.  Pengolahan pangan ataupun teknik pengawetan memiliki tujuan 

untuk memperpanjang umur simpan produk pangan. Metode pengawetan 

pangan dapat berupa pendinginan, pengeringan, pengemasan, pengalengan, 

penggunaan bahan kimia, penggulaan dan pemanasan.  

Salah satu pangan yang diminati oleh masyarakat yaitu buah-buahan. 

Buah merupakan salah satu keanekaragaman hayati yang tumbuh di Indonesia 

dan ditemukan memiliki banyak vitamin, mineral, hingga antioksidan yang 

dapat membantu kekebalan tubuh manusia. Suhu udara di Indonesia relatif 

tinggi dimana beberapa buah seringkali tidak memiliki umur simpan yang 

panjang  (Putri dkk., 2020). Penyimpanan buah agar bertahan lebih lama yaitu 

dengan menambah gula ataupun madu dikarenakan kandungan gula yang 

tinggi membuat bahan makanan menjadi hipertonik dan mikroba tidak 

bertahan dalam larutan hipertonik sebab larutan tersebut akan menarik air dari 

mikroba dan akan mengalami plasmolisis (Kumar, 2019). 

Buah nangka (Artocarpus heterophyllus) adalah buah yang tersebar luas 

dan sangat populer di kalangan masyarakat di Indonesia yang banyak 

ditemukan di pekarangan. Produksi buah nangka di Indonesia tercatat 

sebanyak 900.000 ton (Badan Pusat Statistik, 2021). Buah nangka merupakan 
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salah satu spesies dalam Genus Artocarpus dan termasuk dalam famili 

Moraceae (Silalahi, 2021). Jenis tanaman seperti buah nangka menjadi 

prioritas dalam Program Pengembangan Jenis Pohon Serba Guna (JSPG) 

untuk dikembangkan dengan alasan sebagai tanaman hortikultura multiguna. 

Buah nangka yang matang biasanya dikonsumsi segar ataupun diproses 

menjadi produk yang bervariasi seperti buah kalengan, keripik dan selai. 

Produk dari metode penggulaan seperti selai diproduksi dengan cara 

dihaluskan menjadi bubur buah dan merebusnya dengan gula dan air (Ejiofor, 

2013).  

Selai yang beredar di pasar biasanya merupakan selai oles dengan kemasan 

yang penyajiannya masih kurang praktis. Maka dari itu, selai lembaran 

menjadi cara praktis untuk penggunaan terhadap roti lapis dibanding dengan 

penyajian selai oles. Selai lembaran merupakan pilihan yang baik dikarenakan 

sesuai dengan permukaan roti serta menyerupai keju lembaran (cheese slice), 

bentuk padat, dan tidak terlalu kaku (Bumi, 2015). Semua buah dapat diolah 

menjadi selai lembaran karena dapat meningkatkan nilai ekonomi dan umur 

simpan dari buah. Gula yang ditambahkan pada selai lembaran menjadi 

penambah cita rasa dan juga membantu dalam umur simpan selai. 

Penambahan pektin dalam selai lembaran juga ditemukan dapat membantu 

dalam pembentukan selai lembaran dan selai tersebut akan menggumpal  

(Latifah et al., 2013).  

1.2 Rumusan Masalah 

1.2.1 Bagaimana pengaruh penambahan gula terhadap pembentukan selai 

lembaran buah nangka (Artocarpus heterophyllus)? 

1.2.2 Bagaimana mutu secara proksimat, cemaran mikroba hingga 

organoleptik selai lembaran buah nangka (Artocapus heterophyllus)? 

1.3 Tujuan 

1.3.1 Mengetahui pengaruh penambahan gula terhadap pembentukan selai 

lembaran buah nangka (Artocarpus heterophyllus) 
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1.3.2 Mengetahui mutu secara proksimat, cemaran mikroba hingga 

organoleptik dari selai lembaran buah nangka (Artocarpus 

heterophyllus) 

1.4 Manfaat Penelitian 

1.4.1 Bagi peneliti, yaitu mengetahui cara pembuatan dan mutu dari selai 

lembaran selai buah nangka (Artocarpus heterophyllus) 

1.4.2 Bagi masyarakat, yaitu memperoleh pengetahuan mengenai olahan 

pangan seperti selai lembaran buah nangka (Artocarpus 

heterophyllus) secara homemade 

1.4.3 Bagi industri, yaitu memperoleh pengetahuan mengenai olahan 

pangan seperti selai lembaran buah nangka (Artocarpus 

heterophyllus) sehingga dapat diolah dalam skala industri. 
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BAB V 

KESIMPULAN DAN SARAN 

5.1 Kesimpulan 

  Berdasarkan hasil penelitian dari ketiga konsentrasi gula yang berbeda 

(35%, 50% dan 65%) pada selai lembaran buah nangka (Artocarpus 

heterophyllus), dapat disimpulkan memiliki hasil yang berbeda dan secara nyata 

gula dapat menjadi pengaruh mutu terhadap selai tersebut seperti pada uji 

proksimat, cemaran mikroba hingga organoleptik.  

5.2 Saran 

 Dari penelitian skripsi ini, diharapkan agar dapat dilakukan penelitian 

lebih lanjut dikarenakan masih terdapat kontaminasi mikroba yang belum 

memenuhi syarat yang telah diberikan oleh SNI.  
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