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INTISARI 

 

Selai lembaran merupakan modifikasi selai konvensional menjadi lebih 

praktis dengan bentuk lembaran yang kompak, plastis, dan tidak lengket. Pisang 

kepok kuning memiliki kandungan serat pangan yang cukup tinggi serta 

mengandung banyak vitamin dan mineral. Penelitian ini bertujuan untuk 

mengetahui pengaruh konsentrasi sukrosa serta proporsi buah dan albedo pisang 

kepok kuning terhadap karakteristik selai lembaran. Penelitian ini menggunakan 

Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor dan tiga ulangan. Faktor I adalah 

konsentrasi sukrosa  (30%, 45%, 60%) (%b/b) dan faktor II adalah proporsi daging 

buah dan albedo pisang kepok kuning (1:2, 1:1, 2:1). Data analisa menggunakan 

ANOVA, jika ada perbedaan dilanjutkan dengan uji DMRT 5%. Hasil menunjukkan 

bahwa terdapat interaksi nyata terhadap kadar air, kadar abu, total padatan 

terlarut, total gula, kekerasan, dan organoleptik selai lembaran. Perlakuan terbaik 

adalah konsentrasi sukrosa 60% serta proporsi daging buah dan albedo pisang 

kepok kuning (2:1) yang menghasilkan selai lembaran dengan karakteristik kadar 

air 44,16%, kadar abu 1,18%, pH 4,03, kadar total gula 33,21%, aw 0,828, total 

padatan terlarut 50, kekerasan 31,93 N, serta skor rasa 3,90 (cukup khas pisang), 

aroma 3,27 (cukup beraroma pisang), warna 3,37 (cukup kuning pisang), dan 

tekstur 3,80 (kokoh). Analisa selai lembaran perlakuan terbaik diperoleh kadar 

serat pangan 8,09%, kadar kalium 267 mg/kg, total kapang 16 koloni/g, serta 

penyimpanan suhu refrigrator lebih baik dibandingkan suhu kamar dalam 

mempertahankan kualitas selai lembaran selama 7 hari yang ditinjau dari 

peningkatan kadar air dan menurunnya mutu organoleptik meliputi aroma, warna, 

dan tekstur. 
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