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Abstract

Beetroots have good nutritional content for body health. Beets have the potential to be used
as a basic ingredient for jam products. However, to achieve a good quality jam, it is
necessary to add carrageenan as a thickening agent to improve the texture of the resulting
jam. This research aims to determine the effect of using carrageenan on the spreadability,
viscosity, texture and colour of beet jam products. The method used in this research was a
Completely Randomized Design (CRD) with 5 treatments and 4 replications, namely giving
1% pectin as a control (P0) and giving different concentrations of carrageenan, namely
0.75% (P1); 0.1% (P2); 1.25% (P3); and 1.5% (P4) in beetroot jam. The results showed
that the addition of carrageenan had a significant effect on the spreadability, viscosity,
texture and colour of beetroot jam. The addition of 0.75% carrageenan can produce beet
jam with better physical characteristics than other treatments.
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PENDAHULUAN

Selai adalah makanan semi padat
atau berbentuk gel dan memiliki rasa yang
manis. Komponen utama pembuatan selai
adalah gula, pektin, dan asam (Agustina dan
Handayani, 2016). Umumnya, selai
berbahan dasar buah atau sari buah. Namun,
seiring dengan perkembangan produk
pangan, selai dapat dibuat dari bahan pangan
lainnya seperti rumput laut, kulit buah, dan
umbi-umbian. Bit (Beta vulgaris L.). Bit
yang kaya akan nutrisi bermanfaar bagi
kesehatan  tubuh.  Bit  mengandung
karbohidrat, vitamin, lemak, dan protein. Bit
juga mengandung mineral lainnya seperti
natrium, kalsium, zat besi, magnesium, zink,

dan fosfor, serta vitamin C (USDA, 2019).
Buah bit atau Beta vulgaris L. adalah
tanaman yang menyerupai umbi-umbian
berbentuk rumput yang dapat dipanen dalam
satu musim tanam. Bit berbentuk bulat dan
berwarna merah tua yang mengandung
pigmen betasianin yang merupakan turunan
dari pigmen betalain. Kandungan pigmen
betasianin dapat mencegah timbulnya
penyakit  kardiovaskular dan kanker,
terutama kanker kolon (Suryandari dan
Happinasari, 2015). Bit merupakan bahan
pangan yang mudah rusak, maka diperlukan
pengolahan untuk meningkatkan masa
simpannya. Pengolahan bit dapat dilakukan
pada berbagai produk pangan seperti
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permen, salad, jus buah, dan selai (Sofyan
dan Kusumawardani, 2022).

Selai memiliki karakteristik berupa
tekstur gel yang sempurna dan rasa yang
khas. Tekstur gel pada selai dihasilkan dari
interaksi senyawa pektin yang dapat
diproduksi secara eksternal atau di dalam
buah seperti gula dan asam pada suhu tinggi,
yang mengendap ketika suhu diturunkan
(Sitorus et al., 2022). Konsistensi gel pada
selai buah mempengaruhi penerimaan
konsumen pada produk selai dan dalam
menghasilkan ~ produk  selai  dengan
konsistensi gel yang baik membutuhkan
bahan pengental pada produk olahan selai.
Karagenan ialah salah satu bahan pengental
yang dapat digunakan untuk membuat selai.
Karagenan adalah salah satu tanaman yang
berasal dari ekstraksi rumput laut yang
mengandung  kalium,  natrium, dan
magnesium (Luthfi, 2021). Salah satu jenis
karagenan yang sering digunakan dalam
bahan makanan adalah kappa karagenan.
Kappa karagenan dapat digunakan sebagai
bahan pengental, bahan pembentuk gel yang
kuat, atau bahan pembentuk gel yang baik
(Ayu Mawarni dan Yuwono, 2018).

Kappa karagenan menjadi bahan
pengental yang baik dalam pembuatan selai.
Selai bit dibuat dengan pencampuran bubur
buah bit dan gula serta karagenan sebagai
bahan pengental. Dalam proses
pembentukan gel pada pembuatan selai bit,
karagenan memerlukan jumlah konsentrasi
yang tepat agar menghasilkan karakteristik
fisik selai yang sempurna. Hal ini
mendorong dilakukannya penelitian ini
untuk memastikan dampak penggunaan
karagenan terhadap daya oles, viskositas,
tekstur, dan warna selai bit.

BAHAN DAN METODE

Bahan

Bahan utama yang digunakan dalam
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penelitian ini adalah buah bit yang
didapatkan dari ADA, Semarang, dengan
cara pembelian langsung sebanyak 1 kg
dalam kondisi baik. Bahan lainnya yaitu
karagenan yang diperoleh dengan membeli
secara online melalui platform Shopee,
pektin yang diperoleh dengan membeli
secara online melalui platform Shopee, gula
pasir, air, asam sitrat, air mineral merek “Le
Minerale™.

Metode

Penelitian ini dilaksanakan pada
bulan September hingga November 2023 di
Laboratorium Kimia dan Gizi Pangan serta
Laboratorium Rekayasa Pangan dan Hasil
Pertanian, Fakultas  Peternakan  dan
Pertanian Universitas Diponegoro,
Semarang. Penelitian juga dilakukan di
Laboratrium Terpadu Universitas
Diponegoro, Semarang untuk pengukuran
parameter tekstur.

Pembuatan Selai Bit

Pembuatan selai bit didasarkan pada
penelitian yang dimodifikasi (Wang et al.,
2020). Buah bit segar dikupas terlebih
dahulu kemudian dilakukan pencucian
menggunakan air keran. Buah bit dipotong-
potong setebal 1 — 2 cm dan dilakukan
perebusan selama 20 — 30 menit. Selesai
dilakukan perebusan, buah bit diangkat dan
ditiriskan. Buah bit dibiarkan dingin
sebelum dagingnya dihaluskan dengan
blender dengan rasio 1:1. Selanjutnya, asam
sitrat 0,5%, sukrosa 25%, dan perbedaan
konsentrasi karagenan dengan perlakuan
pektin 1% (Po); 0,75% (P1); 1% (P2); 1,25%
(Ps); dan 1,5% (P4) (b/b) ditambahkan ke
dalam bubur buah bit. Proses pemasakan
diberhentikan saat selai buah bit sudah
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berubah teksturnya menjadi kental.
Rancangan Percobaan

Rancangan percobaan yang
digunakan dalam penelitian ini adalah
adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL)
dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan.
Perlakuan yang diberikan pada produk selai
bit yakni pemberian pektin 1% sebagai
kontrol (Po) dan pemberian karagenan yang
berbeda konsentrasinya, yaitu 0,75% (P1);
0,1% (P2); 1,25% (Ps); dan 1,5% (P4) (b/b)
pada selai bit. Parameter yang digunakan
adalah daya oles, viskositas, tekstur, dan
warna pada selai bit.

Analisis Data

Data yang diperoleh dari pengujian
parameter viskositas, tekstur, dan warna
dianalisis dengan menggunakan
menggunakan uji parametrik Analysis of
Variance (ANOVA) pada taraf signifikansi
5% (p<0,05). Uji jarak berganda Duncan
(DMRT) digunakan untuk melihat apaka
terdapat pengaruh yang signifikan. Uji
nonparametrik Kruskal-Wallis digunakan
untuk menguji data dari pengukuran daya
oles pada ambang batas signifikansi 5%
(p<0,05). Jika ditemukan pengaruh yang
signifikan, dilakukan uji lanjut Mann-
Whitney.

HASIL DAN PEMBAHASAN

Daya Oles

Kemampuan selai untuk menyebar
secara merata di atas roti dikenal sebagai
daya oles. Daya oles menjadi nilai
konsistensi dan tekstur selai saat dioleskan.
Konsistensi dan tekstur yang baik adalah
indikator selai berkualitas tinggi (Jabar et
al., 2020). Daya oles selai yang dihasilkan
berbeda-beda pada setiap perlakuan. Hasil
uji daya oles dapat dilihat pada Tabel 1.
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Tabel 1. Hasil Pengujian Daya Oles Selai Bit

. . Skot
Petlakuan h:nm:;]:;:f:_.h;l?::} Pemlaian Krntera
PEtE " Daa Qley
P, E"g"h“‘t"i"r"l 1::':' 3842057 Sangat mudah dioles
P, Katagenan 0,75% 3,32 20,69 Mudah dioles
P, Katagenan 1,0% 3,322 0,62 Mudah dioles
Py Kaagenan 1,25% 2,64 2086 Mudah dioles
A Kagoeenan 1,3% 2,36 £0,76* Tidak mudah dioles

Keterangan: Data ditampilkan sebagai nulai rerata * standar deviasi

Berdasarkan data pada Tabel 1, dapat
diketahui daya oles pada selai bit rata-rata
berkisar antara 2,36 — 3,84 dengan kriteria
tidak mudah hingga sangat mudah dioles.
Perlakuan P4 dengan penambahan karagenan
1,5% memiliki nilai daya oles terendah yaitu
sebesar 2,36 dengan kriteria tidak mudah
dioles, sedangkan perlakuan Po dengan
penambahan pektin 1% (kontrol) Memiliki
nilai tertinggi yaitu sebesar 3,84 dengan
kriteria sangat mudah dioles. Penambahan
pektin 1% sebagai kontrol memiliki skor
daya oles tertinggi. Penambahan pektin
berfungsi sebagai pembanding pengental
komersial. Jumlah pektin yang ideal adalah
tidak lebih dari 1% agar menghasilkan
tekstur gel vyang baik untuk dioles
(Matondang et al., 2014). Skor daya oles
dengan penambahan karagenan yang rendah
dibandingkan kontrol disebabkan oleh sifat
senyawa karagenan. Senyawa karagenan
bersifat sebagai agen pembentuk gel yang
baik sehingga dapat menghasilkan gel yang
kuat yang membuat semakin sulit untuk
dioles secara merata pada permukaan selai
(Ariestini et al., 2018).

Daya oles mengalami penurunan dari
perlakuan P1 hingga P4. Hal ini
menunjukkan bahwa daya oles selai dapat
menurun dengan penambahan karagenan.
Hal ini karena penambahan konsentrasi
karagenan yang lebih tinggi akan membuat
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tekstur selai menjadi lebih keras yang
disebabkan oleh daya gelling karagenan
yang sangat kuat dan waktu pemasakan yang
membuat air dalam selai menguap hingga
tekstur selai lebih (Mawarni dan Yuwono,
2018). Penurunan daya oles juga
dipengaruhi oleh viskositas selai. Semakin
tinggi viskositas selai, daya olesnya akan
semakin rendah (Tuhumury et al., 2023).

Viskositas

Kekentalan cairan atau produk dapat
diukur dengan menggunakan viskositas.
Salah satu karakteristik fisik selai yang dapat
mempengaruhi kualitasnya adala
kekentalan. Setiap perlakuan, selai yang
dihasilkan memiliki nilai viskositas yang
berbeda-beda. Hasil uji viskositas dapat
dilihat pada Tabel 2.

Tabel 2. Hasil Pengujian Viskositas Selai Bit

Konzentras: bahan

Petlakuan penpeatal (% b/b) Viskositas (cP)
P Pektin 1% (kontrol) 44.250 + 2629.96
P, Kagagenan 0,75% 50,000 + 816,50¢
B, Karagenan 1,0% 34.250 £ 221736
P Karazenan 1.25% 35.500 £ 264575
P, Kararenan 1,5% 39.000 £ 182574

Keterangan: Data ditampilkan sebagai nila: rerata T standar deviasi

Berdasarkan data yang disajikan pada
Tabel 2, dapat diketahui bahwa adanya
perbedaan viskositas selai bit dengan
penambahan karagenan dengan konsentrasi
yang berbeda. Viskositas selai bit dengan
penambahan karagenan berkisar antara
30.000 — 44.250 cP. Nilai viskositas pada
perlakuan Po dengan penambahan pektin 1%
sebagai kontrol, memiliki nilai viskositas
paling tinggi yaitu 44.250 cP dan perlakuan
P1 dengan penambahan karagenan 0,75%
memiliki nilai viskositas terendah yaitu
30.000 cP.

Selai dengan perlakuan konsentrasi
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karagenan yang berbeda menghasilkan
peningkatan viskositas selai. Semakin tinggi
penambahan  konsentrasi  hidrokoloid,
viskositas selainya semakin meningkat
(Ma’arif et al., 2021). Konsentrasi
karagenan mempengaruhi viskositas selai
bit. Peningkatan viskositas pada perlakuan
penambahan karagenan disebabkan oleh
jumlah air bebas yang diserap dan diikat
seiring dengan peningkatan konsentrasi
karagenan sehingga membentuk gel lebih
kuat (Widawati dan Hardiyanto, 2016).
Viskositas sebagai kekentalan dari gesekan
bagian dalam suatu fluida dipengaruhi oleh
kandungan partikel yang terdapat dalam
suatu larutan dan banyaknya kandungan
bahan pengental mempengaruhi nilai
viskositas. Jumlah partikel dan bahan
pengental yang semakin banyak dalam
bahan akan membuat partikel tersebut
semakin sering bertabrakan sehingga
gesekan dalam larutan semakin banyak
maka viskositasnya semakin meningkat
(Habibah et al., 2015).

Pengukuran kualitas nilai viskositas
selai  dilakukan dengan membanding
viskositas produk selai komersial. Selali
komersial memiliki nilai viskositas berkisar
anatar 30.000 — 70.000 cP (Fatmawati et al.,
2021). Nilai viskositas selai bit dengan
penambahan karagenan cenderung lebih
tinggi dibandingkan selai dengan jenis buah
dan pengental lain. Hal ini disebabkan oleh
kandungan pektin pada bit sebesar 30% yang
mengakibatkan selai bit semakin kental
(Sitorus et al., 2022). Viskositas pada selai
juga dipengaruhi oleh waktu dan suhu
pemasakan. Suhu yang terlalu tinggi dan
waktu pemasakan yang lama akan
memudahkan perubahan struktur pada selai
dan peningkatan viskositasnya (Mujid et al.,
2021).

Tekstur

Pengujian tekstur selai bit meliputi
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karakteristik hardness, cohesiveness, dan

adhesiveness. Nilai tekstur selai yang
dihasilkan  berbeda-beda pada setiap
perlakuan.

Tabel 3. Hasil Pengujian Hardness Selai Bit

Konzentrasi bahan

Perlakuan peagental (% b,-"b:: Hardnere
F, Pektin 1% (kontrol) 14,57 £ 2,74
| Karagenan 0,73% 17,37 4,77
F, Karagenan 1,0% 2962 + 4 B4F
P, Karapenan 1,23% 3275218
P, Karapenan 1,53% 39,77 £ 2,95

Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata T standar

devias:.

Berdasarkan data yang disajikan pada
Tabel 3, dapat diketahui nilai hardness pada
selai bit dengan penambahan karagenan
berkisar antara 14,57 — 39,77 g¢. Nilai
hardness pada perlakuan Ps dengan
penambahan karagenan 1,5% memiliki nilai
hardness paling tinggi yaitu 39,77 g dan
perlakuan Po dengan penambahan pektin 1%
sebagai kontrol memiliki nilai hardness
paling rendah yaitu 14,57 g. Nilai kekerasan
yang semakin tinggi maka besar gaya (g)
yang diberikan untuk menekan produk
tersebut sehingga semakin keras produknya
(Jonathan et al., 2016). Perlakuan P4 berbeda
nyata dengan masing-masing perlakuan,
namun tekstur kekerasan pada perlakuan Po
dengan P1 dan perlakuan P> dengan Ps tidak
berbeda nyata. Hasil analisis menunjukkan
ketika konsentrasi karagenan ditambahkan,
kekerasan  tekstur  juga  meningkat.
Konsentrasi karagenan yang semakin tinggi
akan mempengaruhi ikatan-ikatan silang
yang disebabkan oleh sifat gelling agent
yang tinggi pada karagenan, sehingga
tekstur yang dihasilkan lebih  keras
(Marzelly et al., 2017).

Nilai hardness pada selai bit dengan
penambahan karagenan cenderung lebih
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tinggi dibandingkan nilai hardness selai
buah lain. Nilai hardness pada selai kolang-
kaling substitusi pektin dengan MOCAF
berkisar antara 24,19 — 31,41 g (Dipowaseso
et al., 2018). Tingginya nilai hardness selai
bit dipengaruhi oleh kandungan pektin yang
terdapat dalam bit sehingga membuat ikatan
gel semakin kuat. Tekstur selai juga dapat
dipengaruhi oleh penambahan gula dengan
konsentrasi  yang  tinggi.  Menurut
Ardiansyah et al. (2019) bahwa
penggumpalan gula atau peristiwa bluming
merupakan proses pemasakan yang dapat
mengakibatkan penumpukan gula yang tidak
laru dalam air dan menghasilkan tekstur
yang keras.

Tabel 4. Hasil Pengujian Cohesiveness Selali
Bit

Konsentrasi bahan

Petlakuan pengental (% b/b) Coberivensrs
P, Pektin 1% (kontrol) 0,77 £ 0,028
P Karagenan 0,75% 0,35 +0,08
P Karagenan 1,0% 0,24 £ 0,01
F, Karagenan 1,25% 0,29 £ 0,04"
P, I‘Carage:‘.an 1,5% 0,28 £0.01°

Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata + standar

deviasi

Berdasarkan data yang disajikan pada
Tabel 4, dapat diketahui nilai cohesiveness
pada selai bit dengan penambahan
karagenan berkisar antara 0,24 — 0,77. Nilai
cohesiveness pada perlakuan Po dengan
penambahan pektin 1% sebagai kontrol
memiliki nilai cohesiveness paling tinggi
yaitu 0,77 dan perlakuan P2 dengan
penambahan karagenan 1% memiliki nilai
cohesiveness terendah yaitu 0,24. Tekstur
cohesiveness Po berbeda nyata dengan
masing-masing perlakuan. Namun, P> tidak
berbeda nyata dengan Ps dan P4 serta P:
tidak berbeda nyata dengan Ps. Hasil analisis
menunjukkan bahwa tekstur cohesiveness
mengalami peningkatan dan penurunan,
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dimana terjadi peningkatan pada perlakuan
P2 ke P3 dan Penurunan pada perlakuan Po ke
P1 dan P3 ke P4. Cohesiveness ditentukan
oleh kekuatan perekat dan kohesif serta
viskositasnya sehingga semakin tinggi nilai
kekompakan, maka semakin padat dan
kompak tekstur produk akhir (Ma’arif et al.,
2021). Hal ini menunjukkan bahwa tekstur
selai pada perlakuan P> ke Pz semakin
kompak.

Rasio area tekanan kompresi pertama
dan kedua dikenal sebagai cohesiveness
(Supriyanto et al., 2022). Nilai cohesiveness
menunjukkan kekompakan tekstur yang
dimiliki produk pangan. Nilai cohesiveness
pada penambahan karagenan yang semakin
tinggi terjadi penurunan pada beberapa
perlakuan. Hal ini tidak sesuai dengan
pendapat Jaya et al. (2017) bahwa
konsentrasi bahan pengental yang semakin
tinggi membuat terbentuknya gel yang
semakin kompak sehingga bentuk gel

mampu  dipertahankan.  Suhu, waktu
pemasakan, dan kadar air dapat juga
mempengaruhi seberapa kohesif tekstur
selai.

Tabel 5. Hasil Pengujian Adhesiveness Selai
Bit

Konsentrasi bahan

pengental (% b_.-"b:: Adbestveness

Perlakuan

F, Pektin 1% (kontrol) 0,78 £0.05
F, Karagenan 0,73% 0,43 = 0,000
E. Earagenan 1.0% 0,31 +0,02°
P; Karagenan 1,23% 0,270,014
F, Karager'_an 1,3% 0,23 +0,02¢

Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata * standar
deviasi

Berdasarkan data yang disajikan pada
Tabel 5, dapat diketahui nilai adhesiveness
pada selai bit dengan penambahan
karagenan berkisar antara 0,23 — 0,78 mJ.
Nilai adhesiveness pada perlakuan Pg
dengan penambahan pektin 1% sebagai
kontrol memiliki nilai adhesiveness paling
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tinggi yaitu 0,78 mJ dan perlakuan P4
dengan penambahan karagenan 1,5%
memiliki nilai adhesiveness paling rendah
yaitu 0,23 mJ. Nilai adhesiveness
mengalami penurunan mulai dari perlakuan
P: hingga Ps. Hal tersebut menunjukkan
bahwa nilai kelengketan yang lebih renda
diperoleh dengan penambahan karagenan
yang lebih banyak. Karagenan mempunyai
sifat gel yang elastis dan lengket menyerupai
gel gelatin sehingga peningkatan konsentrasi
karagenan akan membentuk gel semakin
banyak dan produk menjadi semakin lengket
(Samantha et al., 2019). Nilai adhesiveness
berbanding terbalik dengan nilai hardness
selai. Semakin tinggi nilai hardness selai
maka semakin sulit selai untuk menempel
pada permukaan roti sehingga selai terlalu
lengket untuk dioles.

Adhesiveness merupakan
kecenderungan dari suatu bahan untuk
melekat pada bahan lain. Nilai adhesiveness
menunjukkan daya lengket bahan pada suatu
permukaan. Jumlah gula yang ditambahkan
ke dalam selai juga dapat berpengaruh
terhadap kelengketan selai. Penambahan
gula selama proses pemasakan akan
membuat bahan  mengalami  proses
karamelisasi yaitu molekul gula mengat air
di luar granula sehingga mempengaruhi
kelengketan selai (Ardiansyah et al., 2019).
Penambahan gula pada selai juga
mempengaruhi daya oles yang berikatan erat
dengan nilai kelengketan. Daya serap air
yang tinggi membuat daya olesnya semakin
baik (Putri et al., 2017).

Warna

Pengujian warna selai bit warna selai bit
yang diuji menggunakan color reader
terbagi menjadi 3 yaitu L*, a*, dan b*. L*
merupakan  parameter warna  untuk
mengukur nilai kecerahan, a* merupakan
paameter warna untuk mengukur nilai
redness atau kemerahan produk, dan b*
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merupakan parameter untuk mengukur nilai
yellowness atau kekuningan produk.

Tabel 6. Hasil Pengujian L* Selai Bit

Pedaknan I‘..onsent:als_: 'bﬂ]::ai‘l [
pengental (% b/b)

P, Pektin 1% (kontrol) 20,49 £ 1 430
F, Karagenan 0,73% 16,36 2,72
F, Karapenan 1,09 1737+ 1,418
P, Karapenan 1,23% 2040 =195
P. Kararenan 1,3% 22301383

Keterangan: Data ditampilkan sebagai nila: rerata T standar
deviazi.

Berdasarkan hasil yang sebagaimana
disajikan pada tabel 6, dapat diketahui
bahwa nilai kecerahan perlakuan P4 dengan
penambahan karagenan 1,5% memiliki nilai
kecerahan paling tinggi yaitu 22,30 dan
perlakuan P1 dengan penambahan karagenan
0,75% memiliki nilai kecerahan paling
rendah yaitu 16,36. Tingkat kecerahan selai
bit dengan penambahan karagenan 1,5%
tidak terdapat perubahan yang signifikan
terhadap tingkat kecerahan selai bit dengan
perlakuan PO dan P3. Hasil tersebut
menunjukkan bahwa konsentrasi karagenan
yang semakin  tinggi  menghasilkan
kecerahan selai bit yang semakin meningkat.
Hal ini tidak sesuai dengan pendapat Listin
et al. (2019) bahwa penambahan karagenan
pada selai akan menghasilkan gel yang
berwarna lebih gelap sehingga konsentrasi
karagenan yang semakin bertambah akan
menurunkan tingkat kecerahan selai.

Peningkatan kecerahan pada selai bit
dengan penambahan karagenan dapat
dipengaruhi oleh kandungan vitamin C pada
buah bit. Konsentrasi karagenan tinggi
memiliki kekuatan untuk menciptakan
dispersi koloid yang lebih besar dan lebih
kuat sehingga mampu  menghambat
terjadinya oksidasi vitamin C (Mawarni dan
Yuwono, 2018). Oksidasi vitamin C yang
terhambat  dapat mengurangi  reaksi
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pencoklatan selai. Faktor lain yang dapat
mempengaruhi tingkat kecerahan pada selai
bit yaitu ketebalan selai saat pengujian. Selai
yang diukur dalam jumlah sedikit atau
ketebalan yang tipis saat pengolesan diatas
wadah memiliki warna yang cenderung lebih
terang.

Tabel 7. Hasil Pengujian a* Selai Bit

Konsentrasi bahan

Petlakuan pengental (% b/b) a*
F; Pektin 1% (kontrol) 4,02 = 0,80
P, Katagenan 0,73% 445038
P, Karagenan 1,0% 3,52+£033
| 3 Karagenan 1,23% 417074
P, Katapenan 1,5% 5,33 £0,63"

Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata + standar
deviasi.

Berdasarkan hasil yang disajikan pada
Tabel 7, diketahui bahwa nilai kemerahan
pada perlakuan P4 dengan penambahan
karagenan 0,75% memiliki nilai kemerahan
paling tinggi yaitu 5,33 dan perlakuan P
dengan  penambahan  karagenan 1%
memiliki nilai kemerahan terendah yaitu
3,52. Nilai a* menunjukkan warna merah
pada produk jika bernilai positif dan warna
hijau jika bernilai negatif sehingga semakin
besar nilai a, warna produk semakin merah

(Purnomo et al., 2014). Hal tersebut
menunjukkan ~ bahwa  selai  dengan
penambahan karagenan mengalami

peningkatan tingkat kemerahan mulai dari
perlakuan P2 hingga P4 dan P tidak berbeda
nyata dengan Ps. Penambahan karagenan
yang semakin banyak membuat viskositas
semakin tinggi sehingga selai semakin
mengental dan warna selai semakin gelap.
Semakin tinggi viskositas selai maka warna
selai bit semakin merah sehingga tingkat
kemerahannya semakin meningkat. Buah bit
memiliki warna yang khas yaitu merah yang
mempengaruhi warna pada selai. Hal ini
sesuai dengan pendapat (Ambarwati et al.,
2020) bahwa penambahan pasta bit
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membuat warna produk menjadi sedikit
merah gelap.

Tabel 8. Hasil Pengujian b* Selai Bit

) Konsenteasi bahan .
Pesdakuan pengental (% b/b) b

Py Pektin 1% (konteol) -0,98 = 0 440
F, Karapenan 0,73% -2,26 = (,25%
P, Kagasenan 1,0% -1,78 0,16
P, Karagenan 1,25% 22,06 =185
F. Karapenan 1,5% 2,60 = 0,43

Keterangan: Data ditampilkan sebagai nilai rerata * standar
devias

Berdasarkan hasil yang disajikan pada
Tabel 8, diketahui bahwa nilai kekuningan
pada perlakuan Po dengan penambahan
pektin 1% sebagai control memiliki nilai
kekuningan paling tinggi yaitu -0,98 dan
perlakuan P4 dengan penambahan karagenan
1,5% memiliki nilai kekuningan paling
rendah yaitu -2,60. Nilai b* yang positif
menunjukkan warna kuning dam warna biru
jika bernilai negatif (Purnomo et al., 2014),
sehingga semakin besar nilai negatif tingkat
kekuningan selai maka warna selai semakin
biru. Hal tersebut menunjukkan bahwa
penambahan konsentrasi karagenan
menghasilkan selai bit dengan nilai b* yang
semakin negatif atau berwarna semakin biru.
Penambahan konsentrasi karagenan
menurunkan nilai b* pada selai bit. Hal ini
disebabkan oleh rendahnya kadar air pada
selai sehingga molekul penyusun menjadi
rapat dan sulit untuk memantulkan cahaya
(Samantha et al., 2019). Buah bit juga
mengandung pigmen betasianin  yang
memberikan warna merah tua pada produk
sehingga selai bit yang dihasilkan berwarna
merah cenderung gelap.

Perlakuan Terbaik

Penentuan perlakuan terbaik dari
perlakuan penambahan karagenan dengan
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konsentrasi berbeda pada selai bit meliputi
daya oles, viskositas, tesktur, dan warna.
Berikut hasil analisis selai bit dengan
perbedaan konsentrasi karagenan yang dapat
dilihat pada Tabel 9.

Tabel 9. Data Analisis Perlakuan Terbaik

Perlakuan
Parameter

P P 7. P P
Daya Qles N
Viskositas - + -
Hardness A +f
Cobesiveners 4
Adberiveness 4
L+ - 4/ +
W - - &y
b - A 4 4
Jumkah checklise (V) 4 5 3 1 1

T - .
Keterangan: v = menunjukkan karakterstik terbaik tiap perlakuan

Metode yang digunakan ialah metode
checklist yang merupakan salah satu cara
pengambilan keputusan dengan memberikan
tanda ceklis pada parameter yang memenuhi
kriteria. Berdasarkan Tabel 9, dapat dilihat
bahwa penambahan karagenan pada selai bit
yang terbaik terdapat pada perlakuan
penambahan konsentrasi karagenan 0,75%
yang memiliki nilai viskositas 30.000 cP;
nilai hardness 17,37 g; nilai L* 16,36; nilai
a* 4,45; dan nilai b* -2,26.

KESIMPULAN
Penambahan karagenan dengan
konsentrasi yang berbeda dapat

meningkatkan hardness dan viskositas selai,
namun menurunkan daya oles, cohesiveness,
dan adhesiveness selai. Perlakuan terbaik
selai bit dengan penambahan karagenan
0,75%, karena dapat menghasilkan selai bit
dengan karakteristik fisik yang lebih baik
daripada perlakuan lainnya.
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