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PENGEMBANGAN MELLORINE JAMBU DARSONO (Syzygium malaccense)
DENGAN PERLAKUAN PENAMBAHAN VIRGIN COCONUT OIL (VCO) DAN
INULIN

REGITA WIDYA PRAMESTI
21033010013

INTISARI

Jambu darsono (Syzygium malaccense) merupakan buah lokal yang kaya
serat dan senyawa bioaktif, namun pEITIEF‘IfEEtﬂHI‘I}"E‘I masih terbatas.
Pengembangan mellorine sebagai es krim imitasi rendah lemak menjadi salah satu
alternatif diversifikasi produk berbasis buah lokal. Penelitian ini bertujuan untuk
mengetahui pengaruh penambahan virgin coconut oif (VCO) dan inulin terhadap
kualitas fisikokimia dan organoleptik mellorine jambu darsono serta menentukan
perlakuan terbaik yang menghasilkan produk dengan karakteristik optimal dan
disukai konsumen. Penelitian dilakukan dengan variasi penambahan VCO dan
inulin. Parameter yang diamati meliputi sifat fisikokimia, yakni kadar lemak, serat
pangan, viskositas, overrun, total padatan terlarut, dan waktu leleh, serta sifat
organoleptik meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur. Analisis data menggunakan
analisis ragam (ANOVA) dan jika terdapat perbedaan nyata maka dilakukan uji
lanjut DMRT menggunakan SPSS, serta analisis keputusan untuk menentukan
periakuan terbaik. Parameter yang diamati dari perlakuan terbaik meliputi kadar
antioksidan, kadar vitamin ¢, kadar protein, dan total gula. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa penambahan VCO dan inulin berpengaruh nyata terhadap
beberapa karakteristik melflorine jambu darsono. Perlakuan dengan penambahan
virgin coconut oif 14% dan inulin 4% adalah perlakuan terbaik dengan kadar lemak
7,23%, kadar serat 5,05%, total padatan 30,25%, overrun 50,33%, viskositas
1621mPas, waktu leleh 31 menit, dengan aktivitas antioksidan sebesar 60,70%,
kandungan vit ¢ 14,09 mg, kadar protein 2,95%, total gula 22,51%, dan uji
organoleptik warna 3,96 (suka), rasa 3,56 (agak suka), aroma 3,48 (agak suka),
serta tekstur 3,52 (agak suka). Perlakuan terbaik memberikan hasil melforine
dengan kualitas fisikokimia yang baik dan tingkat kesukaan panelis yang cukup
tinggi, sehingga berpotensi dikembangkan sebagai produk pangan fungsional
berbasis buah lokal.

Kata kunci: jambu darsono, mellorine, virgin coconut oif, inulin
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BAB | PENDAHULUAN

A. Latar Belakang Permasalahan

Masyarakat belakangan ini semakin menyukai konsumsi pangan yang
memiliki kandungan nutrisi yang baik guna mendukung kesehatan, agar dapat
menjalani gaya hidup yang lebih sehat. Indonesia sendiri memiliki potensi besar
dalam pengembangan pangan lokal sebagai sumber pangan bernutrisi. Beberapa
contoh pangan lokal yang berpotensi antara lain wortel, ubi jalar (lpomoea
batatas), jagung (Zea mays), belimbing, serta bahan pangan dari laut sepert
mikroalga (Kusumayanti, et al, 2016). Terdapat pula buah lokal yang belum
dimanfaatkan secara optimal yakni jambu bol atau jambu darsono (Syzygium
malaccense).

Tanaman jambu ini umumnya dibudidayakan di pekarangan sebagai
tanaman hias atau pohon peneduh, meskipun sebenarnya memiliki potensi
ekonomi yang dapat meningkatkan kesejahteraan petani, terutama di Kabupaten
Jombang, Jawa Timur [F‘l’ibﬂdi, 2021). Jambu darsono menurut Nunes et al
(2016) memiliki beragam kandungan yang memiliki manfaat untuk tubuh, sehingga
diperlukan pengembangan dalam pemanfaatannya untuk lebih menarik minat dan
kesukaan masyarakat. Buah ini mengandung serat sebesar 1,30 g, protein 1,04 g,
karbohidrat total 5,05 g, lipid 0,19 g, serta asam askorbat 171,14 mg. Jambu ini
juga kaya akan senyawa bioaktif, seperti flavonoid 2,86 mg, polifenol 14,81 mg,
antosianin 12,90 mg, dan karotenoid 0,015 mg (Batista et al, 2017). Dengan
kandungan tersebut, buah ini memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi
banyak macam produk pangan bemilai tambah.

Salah satu produk pangan dengan permintaan tinggi adalah es krim.
Produk Es krim merupakan produk beku dari olahan susu yang banyak digemarn
oleh berbagai usia dan mengalami pertumbuhan pasar yang pesat dengan
peningkatan hingga 20% setiap tahun (Nugroho dan Kusnadi, 2015). Dengan
popularitasnya yang luas, pengembangan varian es krim berbasis bahan lokal
menjadi peluang inovasi yang menjanjikan. Jambu darsono dapat dijadikan bahan
baku dalam es krim untuk meningkatkan kandungan antioksidan dan serat,
sehingga menghasilkan produk yang lebih sehat. Dengan demikian, pemanfaatan
jambu darsono dalam pembuatan es krim dapat menjadi strategi diversifikasi



