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PEMBUATAN MENTEGA BUAH (FRUIT BUTTER) JAMBU BLJI MERAH
(KAJIAN RASIO AIR : JAMBU BLJI MERAH DAN
KONSENTRASI SORBITOL)
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quality. This research used Complete Random Device (RAL) factorial pottern 4 levels,
conyisting of 2 factor and twice repeatation. Factor of 1 is water - red guava fruit ratio =: I :
0.5: 1:0.75; 1:1; 1:1,25. Factor of I is concentration of sorbitol - 6, 8. 10, 12 (%).

Best result was water : red guava fruit ratio = 1:1 and concentration of sorbitol = 10% that
have moisture content = 34,32 %; yield 42,45 %; vitamin C content = 26,71 mg / 100gr;
emulsion stability = 66,74 %; sweaping volume = 14,1 cm; and hedonic sense of taste = 265.9,
tekstur 267,53, colour 267,5.

musiman. Mengingat hal terscbut diatss, Jambu biji merah mempunyai kadar
maka perlu dicari alternatif untuk mengatasi lemak yang ssngat rendsh, schingga dalam
masaiah tersebut mm (fruit  butter)

jika
yang potensial untuk dikembangkan dibendingkan dengan mentegs yang ada
mentega jambu biji mersh. Pada penelitian dipasaran. Kesadaran masyarakat akan
ini jambu biji yang dipakai adalzh jambu biji pengaturan 'Iun.&di

produk dari lemak yang siap dikonsumsi adalah kestabilan emuisi mentega
tanpa dimasak dan biasanya digunakan karena dengan adanya penambahan filtrat
untuk olesan roti dan umumnya



emulsifier dalam pembuatan mentega buah
Jambu biji merah. Menurut Ketaren (1985),
penambahan emulsifier dimaksudkan untuk

yang lain, molekul kedua cairan tersebut
saling berbaur tapi saling antagonistik
(Arbuckle, 1981). Bila filtrat buah dan
bercampur. Menurut Winamo (1997), bila
minyak dengan air saja dikocok bersama-
sama, skan terbentuk butir-butir lemak dan
terbentuklah suatu emulsi, tetapi bila
dibiarkan partikel lemak akan

Suatu  emulsi sgar mantap
memerlukan suatu zat ketign scbagai zat
pengemulsi. Menurut  Kasiavera (2002),
tanpa zat pengemulsi, maka emulsi akan
segera pecah dan akan terpisah menjadi dus
ringan terapung di atas yang berat. Winarmo
(1997), menjelaskan bahwa emulsi yang
mantap  memerlukan  bahan  ketiga
(emulsifier) yang mampu membentuk
scbuah selaput disckeliling butiran yang
terdispersi sehingga mencegah bersatunya
kembali emuisi tersebut.

Penggunaan emulsifier dimaksudkan
untuk mempertahankan kestabilan emulsi
pada produk (Sari, 2006). Menurut
Ngadiwaluyo (1995), dalam industri pangan
sorbitol  dapat dimanfastkan  sebagai
emulsifier. Almatsier (2003), menjelaskan
bahwa sorbitol merupakan kelompok gula
alkohol. Metanol dapat larut dalam air
karena kekuatan kelompok OH untuk
menarik lainnya lebih besar dibandingkan
repulsi dimm.dan rantai p.anﬁrfnya

permukaan tersebut. Dan ketika diaduk, satu
fase akan masuk ke dalam globula kecil dan
menyebar ke dalam yang lain (Tailor, 1980).

Menurut Winamo (1997), bila butir-

sedangkan bagian
menghadap ke pelarut (air).
Sifat  aktif permuksan  zat

yang lebih kecil schingga akan memberikan
emulsi yang baik.

Pada penelitian tentang mentega
bush (fruit butter) sebelumnya buah yang
digunakan adalah apel dan nenas. Sari
(2006), pada penelitian pembuatan margarin
apel menunjukkan bahwa perlakuan terbaik
adalah penambahan pgliserin 2% dan
mentega putih 25% dengan daya oles 12,5
cm. Sedangkan Surya (2002), pada
penclitian pembuatsn mentega nanas

periakuan terbaik adalah
penambahan pektin 1% dan minyak goreng
3% dengan daya oles 10,02 cm.

Dalam penelitian kali ini dikaji
mengensi  konsentrasi  sorbitol sebagai
pengemulsi yang tepat untuk mendapatkan



produk dengan mutu yang terbaik, dan juga
dikaji mengenai rasio air : jambu biji mersh
yang digunakan dalam pembuatan sari
- jambu biji merah sebagai fase kontinyu dari
sisten emulsi mentega buah (frufr butter)
jambu biji merah.

METODOLOGI PENELITIAN

Bahan dasar yang digunakan
adalah: jambu biji merah, mentega putih
(shortening) sorbitol, gula pasir, pala bubuk,
cengkeh bubuk dan kayu manis bubuk.
Sedangkan bahan analisa adalah: aquadest,

oven, eksikator, lembaran kaca (tebal 3mm,

(RAL) yang terdiri dari dua faktor terdiri
dari 4 level dengan dua Kali ulangan,
Selanjutnya dilakukan analisa ragam dan
untuk mengetahui adanya perbedaan

larutan yodium 0,01 N, amilum 1%, ctanol
95%, Chloroform:methanol (2:1).
Alat-alat yang digunakan dalam
Jambu Biji Merah
- - Vitamin C
I Pengupasan dan pencucian I —»  kulit
v

Blanching dengan air panas
(jambu biji merah:air = 1:1; suhu 70°C, selama 15 menit)
v
Penghancuran
" | denean blender
Air : jambu biji merah v
(105 ( 20,75 Bubur bush
(1:1%50:1,25)

Penyaringan
?M ‘06::% ov%(wv) l
ayu manis
Ca{:kdlbub\ko.l%mv)

Ampas

Filtrat Buah
200ml
v

v
L Dibungkus dengan kain saring ]
re. =50 menit, T-TO% o

Mentega putih 30% (bv) I_Pa—wj—]

Gula pasir 8% (b/'v)
Mentega BuahYambuBijiMa'ah —+ Analisa:
(Kadar air, Rendemen, Vitamin C,
Kestabilan emulsi, Daya oles, Uji
organoleptik : Rasa, Warna, Tekstur)

Gambar 1. Diagram alir proses pembuatan mentega buah (fruit butter)
jambu biji merah

(6%;‘8%;%@2; 12%)




Tabel 1. Nilai rata-rats kadar sir mentega buah (fruif butter) jambu biji merah dengan

pertakusn rasio sirjambu biji merah dan konseatrasi sorbitol
Periskuan

Rasio sir : jambu biji mersh

Sarbitol

Rata-rata Nogasi DMRT
Kadar Air (5%)
%)

%)
6
8

10
12

1:05

0,07193
0,07203
007213
007224

1:075 6
&
10
12

007119
0,07161
007172
0,07182

1:1 6
8
10
12

0,0689
0,06973
0.07036
0.07078

1:128 6
8
10
12

0,06263
0,06577

GeRiEEERRREEEES

006744

Ket: Nilai raisrata dikuti dengan buruf yang berbeda menyataksn adanya  perbedasn

nysts (p <0,05).

Nilai rata-rata ksdar air mentega
bush (fruit buster) jambu biji merah dengan
periakuan rasio air - jambu biji mersh dan

sarbitol berkisar antara 33,73%
- 35,11%. Kombinasi perlakuan rasio sir dan
jambu biji merah 1:0,5 dan penambahan
sorbitol 12% menghasilksn kadar air yang

tertinggi  (35,11%), sedangkan periakuan
rasio sir dan jambu biji merah 1:1,25 dengan

sorbitol 6% menghasilkan
kadar air terendah (33,73%).
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Gambar 2. Hobungan perbendingan antara rasio air : jembu biji merah dan penambahan
konsentrasi sorbitol terhadap kadar air.




Gambar 2. menunjukkan bshwa
semakin rendah rasio buah jambu biji merah
maka kadar air mentega bush (fruit butter)
jambu biji merah semakin tinggi. Hal ini
disebabkan karena semakin rendah rasio
jambu biji merah maka rasio air yang
ditambahkan semakin besar, dan sifat
sorbitol yang suka air (hidrofilik) akan
mengikat air yang terdapat dalam produk,
b.Reademen

Nilai rata-rata rendemen  dari
mentega buah (fruir butter) jambu biji merah
dengan perlakuan rasio air : jambu biji

pada Tabel 2,

sehingga lebih sulit untuk menguap. Sorbitol

juga mampu mempertahankan kebasahan
produk sehinpga kadar air bshan semakin
meningkat.

Menurut  Tranggono  (1990),

komponen penyusun scperti gula alkohol
(sorbitol) akan meningkatkan kadar air

Tabel 2. Nilai rata-rata rendemen mentega buah (fruir butter) jambu biji merah

deagan perlakuan rasio air:jambu biji merah dan Konsentrasi sorbitol

Nilai rata-rata rendemen dan
mentega buah (fruir butter) jambu biji merah
dengan perlakuan rasio air : jambu biji
merah dan konsentrasi sorbitol dari hasil
perhitungan, menunjukkan bahwa nilai rata-
rata rendemen berkisar antara 42,13% —
43,12%. Perlakuan rasio air dan jambu biji
merah 1:1,25 dan konsentrasi sorbitol 12%

Pertakuan Rata-rata Notasi DMRT
Rasio air : jambu biji merah Sorbitol | Rendemen (5%)
(%) %)
1:0,5 6 42,87 h 0,0548096
8 42,95 i 0,0548892
10 43,12 j 0,0549687
12 43,18 i 0,0550483
1:0,75 6 42,55 ef 0,0542528
3 42,66 f 0,054571
10 42,75 g 0,0546505
12 2,79 gh 0,0547301
I:1 6 42,34 od 0,0525027
8 4244 d 0,0531391
i0 42,45 de 00536164
12 42,51 e 0,0539346
1:1,25 6 42,05 a -
8 4221 b 0,0477297
10 4225 be 0,0501162
12 42,32 ¢ 0,051389
Ket : Nilai rta-rata diikuti dengan huruf yang berbeda menyatakan adanya perbedaan ayata (p < 0,05).

memberikan  npilai  rendemen  tertinggi
(43,18%), sedangkan perlakuan rasio air dan
Jjambubijimerah|:0,5dankonsentrasi sorbitol
6% memberikan nilai rendemen terendah
(42,05%).

Hubungan perlakuan rasio air;jambu
biji merah dan konsentrasi
sorbitol ditunjukkan pada Gambar 3.
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Gambar 3. Hubungan
konsentrasi

Gambar 3. menunjukkan bahwa
semakin rendah rasio jambu biji merah dan
semakin tinggi konsentrasi sorbitol yang
ditambahkan dapat meningkatkan rendemen
mentega bush (fruir butter) jambu biji
merah, Rendemen mentega buah (fruif
butter) jambu  biji mersh cenderung
meningkat dengan bertambahnya proporsi
air yang ditambahkan dan bertambahnya
konsentrasi sorbitol. Hal ini disebabkan
karena semakin rendah rasio jambu biji
merah, maka semakin bertambah jumlah air

yang digunakan, dan semakin banyak

¢.Vitamia C
Nilai rata-rata  vitamin C  dari

mentega buah (frult butrer) jambu biji merah

antars msio mirjambu biji memh dan penambahan
sorbitol terhadap rendemen.

sorbitol yang digunakan semakin banyak air

dengan suhu dan waktu pemasakan yang
sama pada masing-masing perlakuan, air
yang belum teruapkan lebih banyak.
Rendemen berkaitan dengan kadur
air, semakin tinggi kadar air menyebabkan
rendemen dari produk yang dibasilkan juga
semakin  tinggi.  Desrosier  (1988),
menyatakun bahwa rendemen bahan pangan
i oleh kadar air bahan awal dan
kadar air bahan akhir yang diinginkan,

pada rusio air : jambu biji merah
dapat dilihat pada Tabel 3.
Tabel 3. Nilai rats-rata vitamin C mentega bush (frwit butter) jambu biji merah
n rasio air:jambu biji merah
Rata-ruta DMRT
Rasio Air : Jambu Biji Merah Vitamin C (mg/100gs) Notasi (5%)
1:0,5 23,49 n -
1:0,075 25,15 b 0,191768
{:d 26,95 ¢ 0,193214
1:125 28,44 d 0,193696

Ket: Nilal ratarata dilkuti dengan hurul yang berbeda menyatkan adanys perbedaan

nyata (p < 0,05).



bentuk kimia aslinya, jika kering vitamin C
adalah betul-betul stabil. Akan tetapi jika
C dailam pangan, bahan terscbut adalah
lainnya. Menurut Andarwulan dan Koswara
(1989), vitamin C bersifat sangat mudsh

larut dalam air.

dilihat pada Tabel 4
Tabel 4. Nilsi rats-ratz kestabilan emulsi meatega bush jambu biji merah dengan
periakuan rasio air : jsmbu biji merah dan konsentrasi sorbitol
Perlakuan Rata-rata Notasi DMRT
Rasio air : jambu biji merah Sorbitol Kestabilan (5%)
(%) Emulsi (%)

1:05 6 63,7 a -
8 64,00 sb 0,26701
10 64,40 b 0,28037
12 64,92 c 0,28749
1:075 6 65,11 od 0,29372
8 65,48 d 029728
10 65,82 e 0,29995
12 66,17 f 030173
i:1 6 66,17 f 0,30351
8 66,44 f 030529
10 66,74 g 030573
12 67,07 h 030618
1:1.25 ] 67,13 hi 0,30662
8 67,54 i 030707
10 67.90 i 030751
12 68,17 i 030796

Ket : Nilai rata-rata dilkuti dengan huruf yang berbeda menyataken adanys perbedaan

nyata (p <0,05).
Nilai ratarata tingkst kestabilan

63,765% — 68,165%. Periakuan rasio air dan
jambu biji merah 1:1,25 dan konsentrasi
sorbitol 12% memberikan nilai kestabilan
cmulsi  tertinggi  (68,165%), sedangkan
periakuan rasio air dan jambu biji merah
10,5 dan |konsentrasi sorbitol 6%
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Gambar 4, Hubmgmperbmdil@mmlom jambu biji merah dan penambahan
konsentrasi sorbitol terhadap estabilan emulsi.

kepolarannys, misalnya air dengan minyak.
Winamo (1997), menyatakan bahwa
mﬂqﬁad:gmkmp-dndmmmm
tidak dapat bercampur, seperti minyak
dengan air. Emulsifier berfungsi menjaga
lwhmrminy*mmdlddm
Seayawa ini mempunyai molekul-
lnolekul dengan afinitas terhadsp kedua
mwmxmg(l”sxmym
Jjuga bahwa peran penting emulsifier adalah
panjang.

e.Days Oles
Nilai rata-rata daya oles dari
mentega bush (fruit butter) jambu biji merah
pada periskuan rasio air - jambu biji merah
5 ¢ bat



Nilai rata-rata daya oles dari
mentega bush (fruit butter) jambu biji merah

Tabel 5. Nilai rata-rata daya oles mentega bush (fruir butter) jambu biji merzh

padn perlakuan konsentrasi sorbitol dapat
dilihat pada Tabel 5.

dengan perlakuan konsentrasi sorbitol

Sorbitol Rata-rata Daya oles (cm) Notasi DMRT (5%)
6% 14,3375 a -
8% 14,4 a 0,2879489
10% 14,45 2 0,2901194
12% 14,5375 @ 0,2908429

Ket: Nilal rata-rata dilkuti dengan huruf yang berbeda menyatakan sdanya perbedaan nyata.

Nilai rata-rata daya oles dari
mentega buah (fruit butter) jambu biji merzh
pada periokuan konsentrasi sorbitol, dari
hasil perhitungan menunjukkan bahws nilai
daya oles tidak dipengaruhi oleh sorbitol.
Tetapi, daya oles mempunyai
kecenderungan semakin meningkat dengan
semakin banyaknya jumlah sorbitol yang
ditambahkan. Produk yang semakin lembut

2.Uji Kesukaan (Uji Hedonik)

Sifat organoleptik adalah sifat bahan
yang dinilai dengan menggunakan indera
manusia, yaitu: indera penglihatan, pembau
dan perasa. Sifat organoleptik mentega buah
jambu biji merah yang diuji meliputi wama,

akan semakin mudah dioles. Menurut
Garwood (1999), peningkstan daya oles
disebabkan oleh sifat-sifat dari emulsifier
yang memiliki  kemampuan  untuk

tekstur. Menurut  Furia
(1978), penambahan guls  alkohol
memberikan efek khusus terhadap tekstur

produk pangan.

Tabel 6. Nilai ranking uji organoleptik terhadap tingkat kesukaan warna mentega

buah (fruif butter) jambu biji merah
Perlakuan

Jumizh Jumlah Jumlah
Rasio air  jambu biji | Sorbitol (%) | Runking Wama | Ranking Rasa Ranking
mersh Tekstur
1:0% 6 114,5 107,5 53
8 75,5 136 70,5
10 103,5 148,5 78
12 66 165,5 91,5
1:0,75 6 119,5 197 122
] 1005 176,5 118
10 146 184 1235
12 164 213,5 159,5
1:1 6 251,% 2825 239,5
8 2435 245 267
10 2675 2659 277
12 244 2514 254
1:125 6 1885 76,5 221,5
8 2115 70.5 214
10 180 84,4 224
12 232.5 109,5 205,5
Ket : Semakin besar ranking semnkin disukai




= Warna

Hasil penilaian panelis terhadap
warna mentega buah (fruit buter) jambu biji
 merah rangking berkisar 66 — 267,5. Nilai

wama dari hasil perhitungan menunjukkan
bshwa perlakvan yang mempunyai nilai
ranking paling tinggi yaitu pada rasio air dan
jambu biji merah 1:1 dan

konsentrasi sorbitol 10% (A;S;), dengan
wamna yang dihasilkan kemerah-mershan.
Sedangkan perfakuan yang memiliki ranking
terendah yaitu pada perlakuan rasio air dan
jambu biji merah 1:0,5 dan konsentrasi
sorbitol 12% (A,S;) yang menghasilkan
wama lebih pucat. Hal tersebut discbabkan
hrenlsan&inrmdnhnsiohmbubiii
merah dan semakin tinggi konsentrasi
sotbitol.Semanrtndabmsio}mbublji
mersh maka semakin tinggi rasio air,
sehingga  kepekatan  filtrat  semakin

penambahan  sorbitol (gula alkohol), zat
wama dari filtrat jambu biji merah semakin
pudar. Schingga setelah dimasak warna yang
dihasilkan fidak terlalu bagus (pucat).
Semakin tinggi rusio bush dan semakin
rendah penambahan konsentrasi sorbitol,
maka wama yang dihasilkan kemerah-
merahan.

Menurut Kartika (1998), daya tarik
suatu makanan sangat dipengaruhi olch
penampilan fisik atay warnanys. Hal ini
merupakan salah satu faktor fisik yang
menentukan dan menggugah selera orang
untuk memilih jenis makanan, produk
pangan yang memiliki wama menarik akan
berpeluang besar untuk dibeli konsumen.

b. Rasa

Hasil penilaian panelis terhadap rasa
mentega bush (fruir butter) jambu biji merah
ranking berkisar 53 ~ 277, Tingkat kesukaan
panelis dari hasil perhitungan diketahui
bahwa perlakuan yang mencapai rangking
tertinggi adalah perlakuan rasio air dan

sorbitol 8% (A,S;), dengan rangking
mNﬂmdelhmmoﬁr

sorbitol 6% (A,S,) yaitu scbesar 53.

Rasio air: jambu biji merah dan
penambahan konsentrasi sorbitol

berpengaruh 3

Panalis cenderung menyukai produk yang
rasio jambu biji merah dan semakin tinggi
konsentrasi sorbitol menyebabkan produk
semakin manis. Hal tersebut dischabkan

merupakan senyawa yang berasa manis dan
dapat digunakan untuk penambah rasa.

Panclis lebih menyukai perlakuan
rasio air : jambu biji mersh 1:1 dan
konsentrasi sorbitol 10%, mungkin karena
rasa dari jambu biji merah dan rasa manis
yang dihasilkan dirasakan cukup, Menurut
Demand (1997), rmsa merupakan sifat
organoleptik  yang  sedikit  banyak
dipengaruhi olch indera pengecap. Semakin
c. Tektur

Produk mentega identik dengan
tekstur yang lembut, sehingga produk
mentega buah (fruit burter) jambu biji merah
yang disukai juga yang tekstumya lembut.
Rasio jambu biji merah yang semakin tinggi
dan konsentrasi sorbitol yang semakin tinggi
akan menghasilkan tekstur yang tidak bagus.
Begitu pula semakin rendah rasio jambu biji
merah dan semakin rendah konsentrasi



34,32%; rendemen 42,45%; vitamin C 26,7)
mg/100gr; kestsbilan emulsi 66,74%; daya
oles 14,1 cm: dengan nilai organoleptik
warna 267,5; rasa 265.9; tekstur 277.
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